
RECETTES 
autour des Huiles d’olive & Olives

de la région Occitanie Pyrénées-Méditerranée
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LES HUILES 
ET OLIVES 
DE LA RÉGION 
OCCITANIE 
PYRÉNÉES-
MÉDITERRANÉE

Les huiles d’olive de France sont classées selon trois catégories 
de goût. Celui-ci dépend de la variété des olives, du terroir, de 
leur maturité et du savoir-faire :  

Vous pouvez choisir une huile d'olive goût à l'ancienne ou une 
huile d'olive en « olives maturées ».

Issues d’olives mûres, les huiles d’olive goût 
subtil sont extraites d’olives fraîches. Elles sont 
généralement douces (l’ardence et l’amertume sont 
faibles) aux arômes de fruits (secs, mûrs), de fleurs. 

Se marient avec :
Légumes (salade verte, carotte, 
courgette...), féculents (pomme de 
terre...), poissons fins (lotte, cabillaud, 
truite...), viandes blanches, desserts 
(pâtisseries, salade de fruits...)

Idéales pour :
Légumes (artichaut, tomate, roquette, 
brocoli, fenouil...), féculents (pâtes, 
pomme de terre, riz, risotto...), poissons 
(saumon, truite, rouget...), viandes (boeuf, 
agneau, veau...), Desserts aux fruits 
rouges ...

à cuisiner avec :
Légumes (roquette, aubergine, choux...), 
féculents (risotto, polenta...), poissons 
(maquereau, sardines...), viandes 
(gibier, taureau, agneau...), crustacés et 
coquillages (huîtres, moules...), desserts 
au chocolat

Vous pouvez choisir :
AOC LANGUEDOC aux arômes de tomate, amande, pomme. 
Et des huiles monovariétales issues de l’une de ces variétés 
d’Occitanie : Amellau - Argoudeil - Clermontaise - Courbeil - 
Lucques - Menudel - Négrette - Redouneil - Rougette de Pignan 
- Verdale de l’Hérault … Ainsi que des huiles d’olive issues 
d’un assemblage de ces différentes variétés.

Vous pouvez choisir :
AOP NÎMES aux arômes herbacés, de foin, d'ananas, de prune 
jaune (...) avec une amertume et une ardence légères à 
moyennes. 
Et des huiles monovariétales issues de l’une des variétés 
d'Occitanie : Aglandau - Bouteillan - Olivière - Picholine … 
Ainsi que des huiles d’olive issues d’un assemblage de ces 
différentes variétés. 

Les huiles d’olive goût intense sont extraites 
d’olives fraîches, récoltées en cours de mûrissement. 
L’ardence et/ou l’amertume peuvent être plus 
ou moins intenses. Leurs notes gustatives sont 
végétales, herbacées. 

Les huiles d’olive goût à l’ancienne sont issues 
d’olives stockées et maturées pendant 2 à 8 jours, 
dans des conditions appropriées et maîtrisées, avant 
extraction de l’huile. Elles sont douces avec des notes 
d’olive noire, de pain, de cacao, de champignon, de 
fruits confits...

LA LUCQUES DU LANGUEDOC AOP : cultivée entre 
Montpellier et Perpignan, la Lucques a une forme 
caractéristique de croissant de lune. Présentant 
des arômes légers d’avocat, d’avocat beurré 
ou même de noisette fraîche, ces olives ont 
une chair ferme et fine ; elles sont très douces.  
Elles peuvent être préparées en noir. Dans ce cas elles 
ne sont pas en AOP.

L’OLIVE DE NÎMES AOP - LA PICHOLINE : cultivée entre Languedoc et Provence, sa pulpe est juteuse, 
abondante et possède un craquant très séduisant en bouche. Ces olives ont une chair ferme 
avec un goût de beurre et de noisette très agréable.

UNE PLÉIADE D’HUILES D’OLIVE
POUR ÉGAYER VOS PAPILLES !

Des olives pour tous les goûts !

LA NÉGRETTE : récoltée à maturité, cette olive révèle une chair ferme et goûteuse au caractère 
affirmé.
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété 
Amellau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de 

Pignan, Verdale de l’Hérault ...

> OLIVES : choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) ! 

4

•  2 pâtes feuilletées
•  300g d’olives vertes fran-

çaises (Picholine, Lucques, ...)
•  3 c. à s. + 1 c. à c. d’huile 

d’olive goût subtil
•  1 jaune d’oeuf
•  20g d’amandes effilées

INGRÉDIENTS

SAPIN DE NOËL 
À LA TAPENADE VERTE

1

2

3

Dénoyauter les olives. Les mixer finement avec 2 cuillères à soupe d’huile d’olive (ajustez 

en fonction de la consistance).

Sur une feuille de papier sulfurisé, déposer l’une des pâtes feuilletées, la badigeonner de 

pâte d’olives puis arroser d’une cuillère à soupe d’huile d’olive goût subtil. Poser la seconde 

pâte dessus.

Découper la forme du sapin puis les branches. Torsader chaque branche. Tailler des 

étoiles et des cercles dans les chutes de pâte. Déposer ces décorations sur le sapin.

Badigeonner le tout d’un jaune d’œuf et d’une cuillère à café d’huile d’olive. Saupoudrer 

d’amandes effilées, glisser le sapin sur une plaque allant au four et cuire pendant 10 à 15 

minutes.

Servir légèrement refroidi pour l’apéritif.

APÉRITIF

PRÉPARATION CUISSON

|  Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive goût  SUBTIL  

15 min 15 min

5

SPÉCIAL 

FÊTES
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT À L’ANCIENNE ou huile d’olive en “olives 
maturées”… 

> OLIVES : choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) ! 

•  250g de farine
•  1/2 sachet de levure 

chimique
• 3 oeufs
•  15 cl d’huile d’olive goût à 

l’ancienne
•  15 cl de lait
•  100g de tomates séchées 

à l’huile
•  100g d’olives vertes (Picho-

line, Lucques, ...)
•  100g de comté
•  1 poignée de graines de 

courge
•  Sel, poivre

INGRÉDIENTS

CAKE À L’OLIVE,
TOMATE SÉCHÉE, COMTÉ, GRAINES DE COURGE

1

2

3

APÉRITIF

PRÉPARATION

7

|  Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive goût À L’ANCIENNE  

20 min

Préchauffer le four à 200°C.

Détailler les tomates séchées en dés ou lamelles. Couper des copeaux de comté. 

Dénoyauter les olives puis les couper en morceaux. Réserver.

Mélanger la farine et la levure chimique. Ajouter les morceaux de tomates séchées, de 

comté et d’olives vertes à la pâte et bien mélanger l’ensemble. 

Séparer les blancs des jaunes d’œufs. Ajouter progressivement les jaunes d’œufs, le lait et 

l’huile d’olive goût à l’ancienne à la pâte. Poivrer.

Battre les blancs en neige avec une pincée de sel. Les incorporer délicatement à la 

préparation.

Verser la pâte dans un moule à cake chemisé de papier sulfurisé et saupoudrer de 

graines de courge. Cuire pendant 40 minutes environ (vérifier la cuisson à l’aide d’une 

pointe de couteau). Sortir dès la fin de la cuisson et laisser refroidir sur une grille avant de 

déguster.

7

CUISSON 40 min
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive de 
la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, …

Pour la pâte : 
•  150g de farine
•  1/2 c. à c. de levure de boulan-

ger déshydratée
•  1/2 c. à c. de sel
•  100 ml d’eau chaude (35°C-

38°C)
•  1 c. à s. d’huile d’olive goût 

intense

Pour la garniture : 
•  4 tomates bien mûres (ou du 

coulis de tomate)
•  1 oignon
•  Huile d’olive goût intense
•  1 boule de mozzarella
• Chiffonade de jambon cru
•  Basilic frais

INGRÉDIENTS

MINI-PIZZAS DES AMOUREUX 

1

2

Préparer la pâte à pizza : dans un petit 

bol, mélanger la levure avec 50ml d’eau et 

25g de farine. Remuer et laisser pendant 15 

minutes environ : le mélange va mousser, une 

écume va apparaître en surface.

Dans un saladier, mettre la farine, former un 

trou au centre et verser la levure. Mélanger. 

Ajouter l’huile d’olive, le sel et le reste d’eau.

Pétrir pendant 5 minutes environ (en 

l’absence de robot, commencer à mélanger 

avec une cuillère, puis pétrir la pâte à la main 

pendant 5 minutes pour que la pâte soit 

très lisse et homogène). Former une boule, 

couvrir le saladier de film alimentaire.

Laisser lever pendant 1 à 2 heures dans un 

endroit tiède, jusqu’à ce que la boule double 

de volume. 

Pour la garniture : peler les tomates puis 

les couper en morceaux. Faire chauffer un 

peu d’huile d’olive dans une casserole avec 

APÉRITIF

PRÉPARATION CUISSON

|  Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE 

20 min 20 min

9

REPOS 2h

l’oignon pelé et émincé, ajouter les tomates 

et les laisser réduire. Mixer pour obtenir un 

coulis. Vous pouvez également utiliser du 

coulis de tomate du commerce. Egoutter 

la mozzarella, la couper en morceaux. 

Détailler la chiffonade de jambon cru en 

morceaux. 

Préchauffer le four à 200°C.

Former de petites boules de pâte, les 

écraser sur un plan de travail fariné, à la 

main puis éventuellement au rouleau pour 

former des coeurs de quelques millimètres 

d’épaisseur. 

Poser la pâte sur une plaque recouverte 

de papier cuisson. Etaler un peu de coulis 

de tomate sans aller jusque sur les bords. 

Ajouter 2 ou 3 morceaux de mozzarella. 

Arroser de quelques gouttes d’huile d’olive. 

Enfourner pour 10 minutes environ, jusqu’à 

ce que la mozzarella soit fondue. Parsemer 

ensuite de morceaux de jambon cru et de 

quelques feuilles de basilic.
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT À L’ANCIENNE ou une huile d’olive en “olives 
maturées”… 

Les Huiles d’olive portant le sigle “Sud de France” sont issues de productions régionales. 1111

•  16 huîtres de Bouzigues 
•  1 citron
•  2 c. à s. d’huile d’olive goût à 

l’ancienne
•  6 brins de ciboulette fraîche
•  Piment d’Espelette
•  Chapelure

INGRÉDIENTS

HUÎTRES CHAUDES   
À L’HUILE D’OLIVE

ENTRÉE

PRÉPARATION

|  Pour 4 à 6 PERSONNES | Huile d’olive goût À L’ANCIENNE   

15 min

Ouvrir les huîtres et vider l’eau.

Préchauffer votre four à 190°C.

Préparer une sauce avec le jus d’un citron, l’huile d’olive goût à l’ancienne, la ciboulette 

finement hachée et le piment d’Espelette.

Verser un peu de mélange sur chaque huître. Ajouter un peu de chapelure.

Cuire au four 5 à 6 minutes puis finir 1 minute sous le grill.

CUISSON 7 min

SPÉCIAL 

FÊTES
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PRÉPARATION

•  4 gousses d’ail
•  4 c. à s. d’huile d’olive goût 
intense

•  400g de pain rassis
•  600g de tomates bien mûres 
(ou de la tomate en pulpe)

•  1 bouquet de basilic
•  1 l de bouillon de légumes
•  1 pincée de piment d’Espe-
lette

•  Sel, poivre

INGRÉDIENTS

PAPPA AL POMODORO 
OU SOUPE À LA TOMATE

Couper le pain en petits morceaux, réserver.

Eplucher les gousses d’ail, les tailler en fines lamelles et les faire blondir dans l’huile 

d’olive.

Ajouter le pain coupé en petits morceaux, le faire dorer.

Ajouter les tomates pelées et concassées, le piment d’Espelette et le basilic. Saler, poivrer 

et verser le bouillon de légumes.

Laisser cuire 20 minutes à feu doux en remuant (le pain doit s’écraser).

Parsemer de basilic frais et servir avec un filet d’huile d’olive goût intense.

SOUPES

CUISSON15 min 30 min

|  Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE 

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive 
de la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, …

13
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT À L’ANCIENNE ou une huile d’olive en “olives 
maturées”… 

•  1 courge butternut
•  3 c. à s. d’huile d’olive goût à 

l’ancienne

• 2 gousses d’ail
• 1 échalote
• 1 bouillon de volaille
•  25 cl de lait demi-écrémé ou 

écrémé
• 60g de foie gras
• 3 c. à s. de noisettes
• Sel et poivre du moulin

INGRÉDIENTS

VELOUTÉ DE BUTTERNUT
FOIE GRAS ET NOISETTES

SOUPES

PRÉPARATION

15

|  Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goût À L’ANCIENNE  

20 min

Laver, égrener puis couper la courge butternut en gros cubes (sans enlever la peau).

Eplucher les gousses d’ail (enlever le germe) et l’échalote. 

Faire revenir l’ail et l’échalote dans 2 cuillères à soupe d’huile d’olive, sans coloration. 

Rajouter la courge butternut, recouvrir du lait et d’eau, ajouter le bouillon de volaille et 

le sel. Cuire pendant 15 minutes environ.

Concasser les noisettes et les faire dorer dans une poêle antiadhésive sans matière 

grasse. Réserver.

Egoutter la courge butternut , l’échalote et l’ail en conservant le bouillon de cuisson. 

Mixer la courge butternut, l’échalotte et l’ail en incorporant au fur et à mesure le bouillon 

(la quantité de bouillon incorporée dépend de la texture que vous souhaitez). Rectifier 

l’assaisonnement et réserver.

Détailler le foie gras en petits cubes. Verser le velouté dans des assiettes creuses (ou 

des verrines pour l’apéritif). Rajouter sur le velouté des noisettes concassées et quelques 

cubes de foie gras.

Bon appétit !

15

CUISSON 25 min

SPÉCIAL 

FÊTES
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PLAT

OMELETTE DE POMME DE TERRE 

•  6 pommes de terre
• 6 oeufs
• Huile d’olive goût intense
• Sel, poivron du moulin

INGRÉDIENTS
PRÉPARATION

1

2

3

4

Eplucher les pommes de terre et les couper en morceaux fins.

Dans une poêle, faire chauffer l’huile d’olive puis ajouter les pommes de terre. Laisser 

cuire à feu moyen jusqu’à ce que les pommes de terre soient cuites et légèrement dorées.

Pendant ce temps, dans un saladier, casser les oeufs entiers et les battre en omelette. 

Assaisonner. 

Verser les oeufs battus sur les pommes de terre, cuire quelques minutes avant de 

retourner l’ensemble (à l’aide d’un couvercle ou d’une assiette assez grande) et de 

laisser cuire l’autre face. Cuire jusqu’à consistance souhaitée. 

Déguster avec une salade verte.

Variante : vous pouvez ajouter des olives vertes ou noires dénoyautées et coupées en 

morceaux aux oeufs battus (à l’étape 3). 

|  Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE  

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive 
de la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, …

10 min

17

CUISSON 25 min
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Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété 
Amellau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de 

Pignan, Verdale de l’Hérault ...

• 3 gousses d’ail
• 2 oignons
•  600g de poulet (des blancs ou 

de l’émincé)
•  2 poivrons
•  5 tomates
• 300g de coulis de tomate
•  3 c. à s. d’huile d’olive goût 

subtil

Pour le curry masala: 
•  2 c. à c. de graine de 

coriandre 
•  1 c. à c. de graines de fenouil
•  1 c. à c. de graines de cumin
•  1 c. à c. de clou de girofle
•  1 c. à c. de poivre noir en 

grain
•  1 c. à c. de cardamone 

moulue
•  1 c. à c. de gingembre moulu
•  2 feuilles de laurier

INGRÉDIENTS

ROGAN JOSH AU POULET   
OU POULET À L’INDIENNE

1

2

3

4

5

6

VIANDE

PRÉPARATION CUISSON

Eplucher et émincer finement l’ail et les 

oignons. Couper les poivrons en lamelles. 

Préparer la pâte de curry : faire 

revenir dans une poêle à sec les graines 

de coriandre, fenouil, cumin et poivre 

jusqu’à ce qu’elles commencent à fumer 

(sans brûler). Les moudre ensuite. Ajouter 

les autres épices moulues puis juste assez 

d’eau pour obtenir une consistance de 

sable mouillé. Ajouter alors une cuillère à 

soupe d’huile d’olive. 

Dans une cocotte, faire revenir à feu 

moyen 2 cuillères à soupe d’huile d’olive, 

l’ail, l’oignon et la pâte de curry pendant 

5 minutes. Ajouter ensuite le coulis de 

tomate et cuire 5 minutes supplémentaires.

Mixer alors cette préparation afin 

d’obtenir une purée.

|  Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive goût SUBTIL 

19

20 min 45 min

19

Ajouter les poivrons en lamelles et cuire 

10 minutes environ à feu moyen (jusqu’à ce 

que la sauce s’assombrisse). 

Pendant ce temps, détailler le poulet en 

dés. Couper les tomates en quartier. 

Baisser le feu et ajouter le poulet et la 

tomate à la préparation aux poivrons. 

Laisser mijoter une quinzaine de minutes.

Saler, poivrer, ajouter éventuellement 

quelques feuilles de coriandre et servir 

chaud. 



21

8

7

5

6

4

3

1

2

Pour les buns :
•  340g de farine
•  12g d’huile d’olive goût 

intense
•  7 cl d’eau
•  10 cl de lait (+ 1 c. à s. pour 

badigeonner)
•  2 jaunes d’œufs
•  1 c. à c. de levure de bou-

langerie
•  2 c. à s. de sucre
•  1 c. à s. de sel
•  2 c. à c. de graines de pavot

Pour le caviar d‘aubergine : 
•  1 aubergine moyenne
•  1 gousses d’ail 
•  1,5 c. à s. d’huile d’olive goût 

à l’ancienne
•  Sel, poivre 
•  Piment d’Espelette

Pour la garniture : 
•  250g de filet de cabillaud
•  1 c. à c. de câpres
•  Jus d’1/2 citron
•  1 oeuf 
•  1 c. à s. d’huile d’olive goût 

intense
•  40g d’olives vertes (variété 

Picholine ou Lucques)
•  ½ oignon
•  Ciboulette
•  4 tomates séchées
•  40g de comté
•  Salade verte

INGRÉDIENTS

POISSON

PRÉPARATION

21

|  Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE 

30 min

Mélanger tous les ingrédients secs du buns 

ensemble. Faire tiédir l’eau. Hors du feu, 

ajouter le lait et l’huile d’olive. Mélanger les 

ingrédients secs aux ingrédients liquides. 

Pétrir 10 min environ tout en ajoutant les 

jaunes d’œuf un à un, la pâte doit devenir 

élastique.

Former une boule lisse, la déposer dans 

un récipient huilé et couvrir avec un film 

alimentaire (au contact). Laisser reposer 

jusqu’à ce que la pâte double de volume.

Découper la boule en 6 parts égales. 

Les installer sur une plaque de cuisson 

recouverte d’un papier sulfurisé. Couvrir 

d’un torchon et laisser reposer 1 h.

Préchauffer le four à 220°C. Badigeonner 

les boules d’un peu de lait, saupoudrer de 

graines de pavot et enfourner 10 min (les 

boules doivent être dorées). Laisser refroidir.

Préparer le caviar d’aubergine selon les 

indications sur notre site huiles-et-olives.fr

Préparer le steak de poisson :

Dénoyauter les olives. Les tailler finement 

ainsi que les câpres et la ciboulette.

21

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive 
de la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, …

> OLIVES : choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) ! 

BURGER DE LA MER    
À L’OLIVE VERTE

CUISSON 20 min

Eplucher et tailler finement l’oignon. Le 

faire revenir dans un peu d’huile d’olive 

jusqu’à ce qu’il soit coloré. Réserver.

Enlever la peau et les arêtes du poisson, 

l’émietter ou le mixer grossièrement.

Mélanger les miettes de poissons, l’œuf, 

l’huile d’olive, le jus de citron, les olives, les 

câpres, la ciboulette et l’oignon. Réservez 20 

min au frigo.

Former des steaks (vous pouvez utiliser un 

emporte pièce rond). Réserver au frigo.

Tailler des lamelles de comté, les tomates 

cerises (tranches moyennes), la salade et les 

tomates séchées (en lamelles).

Cuire les steaks de poisson à la poêle dans un 

peu d’huile d’olive.

Pendant ce temps, couper les buns en deux, 

les toaster pendant 2 min sous le grill à 200°C.

Tartiner chaque côté du bun de caviar 

d’aubergine. Poser sur la moitié inférieure le 

steak de poisson. Disposer le comté, quelques 

rondelles de tomates, les lamelles de tomates 

séchées et de salade verte. Refermer le buns. 

Passer 1 à 2 min à four chaud. Servir aussitôt.

REPOS 2h
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|  Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goût SUBTIL PO ACCOMPAGNEMENT

POELÉE DE COURGETTES
AMANDES ET OLIVES VERTES

INGRÉDIENTS
• 6 petites courgettes
• 2 c. à s. d’huile d’olive goût subtil
• 1 c. à s. de vinaigre balsamique
• 1 oignon
• 2 gousses d’ail
•  20 olives vertes (Picholine de 

préférence)
• 30 à 40g d’amandes
• 1 c. à c. de piment d’Espelette
• Marjolaine
• Sel, poivre

1

2

PRÉPARATION

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété 
Amellau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de 

Pignan, Verdale de l’Hérault ...

10 min

23

Laver puis éplucher les courgettes en laissant 1 bande de peau sur 2. Les couper en 

tranches (ou en morceaux), les rincer et réserver.

Emincer l’oignon et le faire suer dans un wok (ou une sauteuse) avec l’huile d’olive. Une 

fois l’oignon doré, rajouter l’ail taillé très fin puis les courgettes. Saler, poivrer, ajouter le 

piment d’Espelette et laisser cuire.

Pendant ce temps, dénoyauter et tailler les olives en morceaux, concasser 

grossièrement les amandes et les mettre à dorer à sec dans une poêle.

Une fois les courgettes cuites, rajouter le vinaigre balsamique et la marjolaine. Laisser 

mijoter 3 à 4 minutes puis retirer du feu. 

Ajouter les olives et les amandes concassées, bien mélanger avant de servir chaud.

CUISSON 20 min
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PRÉPARATION

•  1,2 kg de pommes de terre
•  8 oeufs
•  100g d’huile d’olive goût 
intense

•  1 c.à s. de lait entier
•  1 pincée de noix de muscade
•  Sel, poivre du moulin

INGRÉDIENTS

POMMES DUCHESSE

1

2

3

4

Eplucher, laver les pommes de terre ; les couper en morceaux. Cuire à la vapeur (pensez 

alors à saler vos pommes de terre) ou dans de l’eau salée (démarrage à froid) environ 20 

minutes.

Préchauffer le four à 210°C.

Egoutter les pommes de terre. Les passer au moulin à légume afin d’obtenir une purée 

fine. Ajouter l’huile d’olive puis 1 œuf entier et 6 jaunes. Ajuster l’assaisonnement : sel, 

poivre, muscade.

Remplir de purée une poche à douille dentelée.

Sur une plaque à four huilée (ou sur une feuille silicone ou du papier sulfurisé), poser des 

petites rosaces de purée.

Délayer le jaune d’œuf restant avec le lait. Enduire les pommes duchesse du mélange 

qui leur permettra d’être bien dorées.

Enfourner 5 à 8 minutes. 

ACCOMPAGNEMENT

25

CUISSON20 min 30 min

|  Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE 

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive de 
la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, …
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FÊTES



Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété Amel-
lau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de Pignan, 

Verdale de l’Hérault ... 27

•  4 blancs d’oeuf
•  50g de farine
•  80g de poudre d’amandes
•  40g de pâte de pistaches
•  5g de thé matcha
•  115g de sucre glace
•  30g d’huile d’olive goût 

subtil

INGRÉDIENTS

FINANCIERS
PISTACHE, THÉ MATCHA ET HUILE D’OLIVE

1

2

3

4

Préchauffer le four à 220°C.

Mélanger tous les ingrédients sauf l’huile d’olive dans un bol. Bien mélanger pour bien 

incorporer la pâte de pistache.

Rajouter l’huile d’olive, bien mélanger le tout.

Verser la pâte dans des moules à financiers, puis cuire directement au four pendant 15 

à 20 minutes.

Les financiers doivent être légèrement dorés (craquelés un peu sur le dessus).

Conseil : ces financiers accompagnent parfaitement la panacotta à la framboise.

DESSERT

PRÉPARATION CUISSON

27

10 min 20 min

27

|  Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive goût SUBTIL  
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•  3 c. à s. d’huile d’olive goût 
intense

•  1 feuille et demie de gélatine
•  75g de sucre semoule
•  1/2 gousse de vanille

       •  50 cl de crème fraîche liquide
•  1 c. à s. de pistaches hachées
•  1 barquette de framboises
• 1 c. à c. d’extrait de vanille

INGRÉDIENTS

PANACOTTA
 

FRAMBOISE, PISTACHE, HUILE D’OLIVE

1

2

3

DESSERT

PRÉPARATION

|  Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goût INTENSE 

15 min

Faire tremper la feuille et demie de gélatine dans un bol d’eau bien froide. 

Chauffer un tiers de la crème avec le sucre et la gousse de vanille grattée. Hors du feu, 

ajouter la gélatine. Laisser infuser 5 minutes.

Ajouter le reste de crème fraîche et passer au chinois pour retirer la gousse de vanille.

Mouler la crème dans des verrines. Laisser 2 heures au réfrigérateur pour que les 

pannacotta prennent.

Préparer votre gâteau financier pistache (voir notre recette page 27). Cuire dans un 

moule rectangulaire, il doit faire environ 1 cm d’épaisseur. Le laisser refroidir puis tailler 

des dés de gâteau. Réserver.

Faire mariner 10 minutes la moitié des framboises dans 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 

et 1 cuillère à café d’extrait de vanille. Mixer la préparation ou l’écraser à la fourchette. 

Réserver.

Dressage : ajouter sur les panacotta, les framboises mixées, des dés de gâteau puis 

décorer avec quelques framboises entières et saupoudrer de pistaches hachées.

Ajouter quelques gouttes d’huile d’olive et servir.

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT INTENSE : AOP Nîmes ou une huile d’olive 
de la variété Aglandau, Bouteillan, Olivière, Picholine, … 

CUISSON 5 min REPOS 2 h
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7

6

5

4

3

Préparer le glaçage : réaliser une 

chantilly bien ferme en fouettant la crème 

liquide. Ajouter le sucre glace et fouetter 

à nouveau. Ajouter le jus de fruits de 

la passion puis le mascarpone et l’huile 

d’olive. Terminer en fouettant vivement 

jusqu’à ce que le glaçage prenne forme (la 

consistance doit être plutôt ferme, bien 

lisse).

Garnir une poche à douille de glaçage 

et le pocher sur chaque moelleux refroidi. 

Décorer selon vos envies.

INGRÉDIENTS

CUPCAKE CHOCOLAT-PASSION

1

2

DESSERT

PRÉPARATION

|  Pour 6 à 8 PERSONNES | Huile d’olive goût SUBTIL  

25 min CUISSON 20 min

Pour les moelleux :
•  200g de chocolat noir
•  90g d’huile d’olive goût 

subtil
•  6 oeufs
•  150g de sucre 
•  1 sachet de sucre vanillé
•  100g de farine

Pour le glaçage :
•  15 cl de crème liquide entière 

(à 30%)
• 50g de sucre glace
•  10 cl de jus de fruits de la 

passion
• 180g de mascarpone
•  1 c. à c. d’huile d’olive goût 

subtil

Préparer les moelleux : préchauffer le 

four à 200°C.

Faire fondre le chocolat au bain marie. 

Hors du feu, ajouter l’huile d’olive.

Dans un saladier, fouetter 3 oeufs entiers, 

3 jaunes (conserver les blancs), le sucre 

et le sucre vanillé. Ajouter la farine en 

mélangeant régulièrement.

Verser le mélange chocolat/huile d’olive 

très doucement tout en mélangeant. 

Monter les 3 blancs en neige. Les 

incorporer délicatement à la pâte. 

Huiler et fariner des moules individuels. 

Enfourner immédiatement pendant 20 à 

30 minutes (selon le four). Laisser ensuite 

complètement refroidir.

Nous vous consei�ons > UNE HUILE D’OLIVE GOÛT SUBTIL : AOC Languedoc, de la variété Amel-
lau, Argoudeil, Clermontaise, Courbeil, Lucques, Menudel, Négrette, Redouneil, Rougette de Pignan, 

Verdale de l’Hérault ... 313131
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LES HUILES D’OLIVE, AU QUOTIDIEN

Les Huiles d’olive vierges extra et vierges s’utilisent à froid, à chaud, en friture, de l’entrée 
au dessert.

Pour aromatiser vos plats, vous pouvez utiliser les Huiles d’olive de France en fin de 
cuisson ou à cru et profiter ainsi pleinement de leur richesse aromatique. 

Il suffit de quelques gouttes pour illuminer un plat, même simple.


