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LES HUILES ET OLIVES DE LA REGI(
PROVENCE-ALPES-COTE DAZUR

Les huiles d'olive de France sont classées selon trois catégories de godt. Celui-ci dépend de la

variété des olives, du terroir, de leur maturité et du savoir-faire :

uile d’Olive

Issues d'olives mires, ces huiles d'olive

gout subtil sont extraites dolives
fraiches. Elles sont généralement douces
('ardence et 'amertume sont faibles) aux
=Na&lAO @A BNQEPO OA?O0

Les huiles d'olivego(t a 'ancienne
sont issues d'olives stockées et maturées
pendant 2 a 8 jours, dans des conditions
appropriées et maitrisées, avant extrac-
tion de I'huile. Elles sont douces avec des
notes d’olive noire, de pain, de cacao, de
?D=ILECJKJ

Les huiles d'olivego(t intense  sont
extraites d'olives fraiches, récoltées en
cours de mlrissement. L'ardence et/ou

He=IANPQIA LAQRAJP YPNA

intenses. Leurs notes gustatives sont
végétales, herbacées.

Se marient avec :

Légumes galade verte, carotte,
courgette...), féculents (pomme de
terre...), L KE O O K J @tte, Ja@billaud,
tUitR;-o vi@g)g&esml;( qgs. desserts

(patisseries, salade de fruits...)

a cuisiner avec :

Légumes (oquette, aubergine, choux...),
féculents (risotto, polenta...), poissons
(maquereau, sardines...), viandes
(gibier, taureau, agneau...)crustacés et
coquillages (huitres, moules...)desserts

@A BNQEPO ?Kau&hecolat

Idéales pour :

Légumes értichaut, tomate, roquette,
brocoli, fenouil...), féculents (pates,
bdhh® dé @riel Bz) @sotto...) poissons
(saumon, truite, rouget...),viandes poeuf,
agneau, veau...), Desserts aux fruits
rouges ...

UNE PLEIADE D’HUILES D'OLIVE
POUR EGAYER VOS PAPILLES

AOPNICE =NaelAO @+=1=J@A LNULKJ@UN=JPO =??KIL=CJUO OAHKJ HAO =JJUAO @
AOP NYONSardmes dominants de noisette fraiche et de pomme verte, aux notes légérement beurrées.

Les huiles monovariétales issues de I'une des variétés : Cailletier - Tanche - Grossane - Verdale des Bouches du Rhone...

Et les huiles d'olive issues d'un assemblage de ces différentes variétés.

AOP AIX-EN-PROVENCB}ves maturées aux aromes de pain au levain, d'olive noire, de cacao et d'artichaut cuit.

AOP PROVENCEOQ4ves maturées aux ardbmes de pain grillé, d'olive noire, de sous-bois et d’artichaut violet cuit.

AOP VALLEE DES BAUX-DE-PROVENTIEes maturées =QT =N&@IAO @+KHERA ?KJ"PA @+KHERA
truffe, de champignon, de pain au levain, d'artichaut cuit...

Et les huiles d'olive en « olives maturées » ou « go(t & I'ancienne ».

AOP AIX-EN-PROVEN{Cardmes d'artichaut cru, de verdure et de noix/noisette souvent accompagnés d'ardence.

AOP HAUTE-PROVENCaromes d'artichaut cru dominants accompagnés de 'amertume de I'amande, relevés d’une note
fruitée de banane, d’herbe ou de pomme.

AOP PROVENCIaromes herbacés, artichaut cru, avec, parfois, des notes de banane, noisettes, amandes fraiches, feuilles de
tomates.

AOP VALLEE DES BAUX-DE-PROVEI&g&tement poivrée, aux aromes d'artichaut, de pomme et d’herbe fraichement
coupée dominants, de noisette fraiche, de feuille de tomate...

Les huiles monovariétales issues de I'une des variétés : Aglandau - Bouteillan - Picholine - Petit Ribier - Salonenque ...
Et les huiles d'olive issues d'un assemblage de ces différentes variétés.
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| Pour 8 PERSONNE[Huile d'olive goQt SUBTILI APERITIF
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( SOLEILa LA pATE DOLIVES NOIRES

K|
L
L —

/4 PREPARATIONIS mii  CUISSONIS win

/ INGREDIENTS

f 1Dénoyauter HAO KHERAO JKENAO (AO IETAN “JAIAJP =RA? ?QE Haplied Auilrtd®@K QLA @+DQE
CKéP OQ>PEH J.DUOEPAV L=0 ® =FQOPAN H= MQ=JPEPU @- D(émsesﬁg'am CﬁﬁJ'?EEKJ @A
pate obtenue). Grossane

* 4 tomates séchées a l'huile

2SurduL=LEAN O QEB@NEGIIA @AO LOPAOb&IgEBNH dPga 0 (= lunedee

dolives puis arroser @+QJA ?QEHHUNA O OKQLA @PErEetA@@ KIERA CK&PoOQ>PEH
IKN?A=QT @A PKI=PAO OU?DUAO ,KOAN H= OA?KJ@A LOPA @ KBeyigEsrelette
3Poser =Q ?AJPNA @A H= LOPA QJ K>FAP NKJ@D&®RANNANAPKQNIU ?AN?HA EJKTF
N=UKJO NOCQHEANO PKQP =QPKQN @A H= LOPA OKNO=@AN @UHE?=PAIAJP ?D=MC

4Badigeonner @+QJ F=QJA @+%QB IUH=JCU & ?QEHHUNA O ?=BU @*DQEHA @+KHERA /=
LEIAJP @+!OLAHAPPA CHEOOAN OQN QJA LH=MQA =HH=JP =Q BKQN AP ?QENA O T
minutes.

5
Servir HOCUNAIAJP NABNKE@E LKQN He=LUNEPEB

AStUCGLZKQN =HHAN LHQO REPA RKQO LKQRAV QPEHEOAN QJA LOPA @*KHERAO PKQ
environ).

Nous VOUS CONSEIXRSHUILE D'OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice , AOP Nyons, huile d'olive
de variété Cailletier, Tanche, Grossane, Salonenque, Cayon, Cayanne, Verdale des Bouches du Rhone,...

> OLIVES choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) ! 5
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| Pour 6 PERSONNEFRHUuile d’olive golit A L‘ANCIENN[. APERITIF

GAS PAC H @E CAROTTES

A LORANGE ET A L’HUILE D'OLIVE

PREPARATIONlS mln CUISSONlS mln REPOS 2h } ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
INGREDIENTS

1peler les carottes et les couper en grosses rondellesEplucher et émincer l'oignon et I'ail. 1 kg de carottes
1 | de bouillon de volaille

1 oigngn
2Dé|ayer HA >KQEHHKJ @=JO HEPNA @+A=Q AP LK&venkN HA I0H= Jﬁgeus@ewa?tQHHEPEKJ "z

HeKECJKJ UIEJ?0 @=JO QJ LAQ @*DQEHA @*KHERA FKQPAN HA@a”QBSNKPPAO AP He=]
1/2 c. a c. de cardamone

?D=Q@ APclirrEOORANQPAO OQN BAQ IKUAJ 1/2 ¢. a c. de curcuma
2 c. as. d'huile d'olive got a
- ) 5 - I'ancienne
3, AJ@=JP 7 A pPeserOHA FQO @QAO Q@REGEIVeKN=JCAO Olives noires pour Ia déco-

ration
4Egoutter HAO ?=NKPPAO He=EH AP H+KECJKWMi¥ed CIAI@FBP-RA?FQ OSa@p@avre QEOOKJ
HA FQO @+*KN=JCA HAO ULE?AO AP ?@leerbM(Dd@:LBEKJQLA @*DQEHA @+*KHERA

pour avoir la consistance désirée.

Slaisserrefroidr AP NUOANRAN HA C=OL=?DK @A ?=NKPPAO =Q NUBNECUN=PAQN =Q IKE.
de servir. Décorer d'olives noires.

Nous VOUS CONSEIDRSHUILE D'OLIVE GOUT A LANCIENNE ; AOP Provence, AOP Vallée des

Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive en fruité noir ou olives maturées... 7




| Pour 4 PERSONNE[HUile d'olive godt INTENSEI APERITIF

CANNELES

AU CHORIZO, COMTE ET OLIVES

PREPARATION0 mii  CUISSON‘S riin REPOS. 1h ©
INGREDIENTS

1Potter HA H=EP O U>QHHEPEKJ .=FKQPAN H:DQEHA @+KHERA SOcldelait
=JO QJ O=fue@EAN= B=NEJA =RA? QJ %QB ATPHRAB AR BIM F=R JA @G " 9

K>PAJEN QJA LOPA DKIKCUJA 100g de farine
2 ceufs
N .. é rapé
2Verser HA I0H=JCA H=EP DQEHA @+KHERA @=JO H= LOPA AP EJ?@@KE{?&Nn%éQN K>PAJ
JAPPNA =Q BN=EO LAJ@=JP QJA DAQNA 50g d'olives noires dénoyau-
tées
Sel, poivre

3 ,NU?D=QBBAN HA BKQN O 1

Saler et poivrer.

A Remplr HAO IKQHAO O ?=JJAHUO =Q
Faire cuire IEJQPAO AJREMN&F gvaft@ealArbuler.

AStUCERKQO LKQRAV IAPPNA HA ?DKNEVK HA ?KIPU AP HAO KHERAO @=JO HAO IKQI
NA?KQRNEN @A LOPA RKQO OANAV =EJOE O&N @+QJA FQOPA NUL=NPEPEKJ @A H=

Nous VouS CONSEPORSHUILE D'OLIVE GOUT INTENSEP Vallée des Baux-de-Provence,
AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d'olive de la variété Aglandau,

Bouteillan, Picholine, ...

>OLIVES choisissez parmi les olives de la région (voir page 3) ! El
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| Pour 4 PERSONNE[Huile d'olive godt A L‘ANCIENNII ENTREE

TERRINE DAGNEAU

AUX OLIVES

INGREDIENTS
1 ,NO?D=QBBAN HA BKQN & 1 300g d'épaule d’agneau
Couper HA L=EJ AJ IKN?A=QT CNKOREANSIHAMHHEEPARI@=JP jggge ﬁii%%ﬂpg?:ce"a)
HA L=EJ @KEP YPNA EI>E>0 UJKU=QPAN HAO KHERAO (AO P=RHHAN AJ @AQT
2 c. as. d’huile d'olive golt a
2 Concasser AJ CNKO IKN?A=QT HAO d#&0®RRB OO0 HAKYBAE® O A? .Dﬁgﬁﬂ%v
Hacher le lard et 'agneau. 50 g d'olives noires AOP
Nyons ou AOP Vallée des
3Mélanger H= RE=J@A HA PDUI HA L=EJ >EAJ UCKQPPAN =R=JP @sEJ2KNLKNAN. . H*%C

@+KHERA OAH LKERNA )UH=JCAN .=FKQPAN HAO KHERAO AP dHAQIIKEQAPRAO
vence AOHou des Picholine
. ~ . . N si vous n'aimez pas le fenouil)
AHuiler QJ LH=P O PANNEJA KQ O ?=GA .UL=NPE Nadder LNUL=N=PEd§ge@i§eh@ HA LH=P >

'ensemble avant de recouvrir de papier aluminium. Thym
Sel, poivre du moulin

PREPARATIONZ0 min  CUISSON 1h @ REPOS 24h

SFairecuire =Q >=EJ I=NEA LAJ@=JP AJRENKJ D 2KQO LKQRAV NAPENAN HA L=LEAN @+
=Q >KQP @A IEJQPAO LKQN H=EOOAN @KNAN HA @AOOQO @A H= PANNEJA

6 Laisserrefroidr LQEO IAPPNA =Q NUBNECUN=PAQN LAJ@=JP =Q IKEJO D =R=JP @A @U

NOUS VOUS CONSEIXORSHUILE D'OLIVE GOUT A LANCIENNE : AOP Provence, AOP Valiée des
Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d'olive en fruité noir ou olives maturées...

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




| Pour | Huile d'olive godt

MILLEFEUILL ke Foie gras

HUILE D’OLIVE ET CONFIT D'OLIVES

PREPARATION CUISSON o
INGREDIENTS
Lcouper les olives en deux. Les dessaleren  3Couper HA BKEA CN=0 AJ "JAO PN= gg?‘i%?fg b’:;:
|
les cuisant dans I'eau bouillante pendant cm maximum d'épaisseur). Réserver. 9 9

IEJQPAO (AO UCKQPPAN AP NOLUPAN QJA
JKQRAHHA BKEO H2K 1 ONA P E KiDispag@r sur une assiette de service 4 20 Cde@;fcr:” P @-KECJIKJ
AJOQEPA @=JO QJ OENKL ?KILEEONB®AO @A >NE?G OQLANLKOUGddedaKQPAN QJA
@+A=Q OQ?NUA =RA? QJ "HAP @M=PQDAGMA?EREALN=0 L=NOAINNEERI™AQN @A
MQ+KJ H=EOOAN= ?QENA O BAQ R KAE @KQIANAMQAHMQAO PKQMNQ,@AJKRHE?
O IEJQPAO O LKERNA AP O@poser-unpalO Fleur de sel
@A ?KJ"P @*KHERAO AP @A ?KJ~ B"‘@P‘K Qeling g

- ~ élan: 65 ales
2,NU?D:QBBAN HA BKQN O T PDQEHHUNA 0 ?=BU @A ?D= MQA AJ

Recouviir QJA LH=MQA @A L=LEAN\QKQIHBIPMEOH*KLUN=PEKJ QJA"B'K'E"O"A'P """"""""""""

Séparer HAO BAQEHHAO @A >NE PG MIEIRB?KN. ANO BAQEHHAO @A >NE?G AJ BKNIA
LAPEPO @EOMQAO AP UPKEH®IB. @=J0

?D=?QJA O H=E@A @+QJ AILKNPA LEU?A (AO

badigeonner @+*DQEHA @+KHERA ({DédoreE I@5As@Ke dle lamelles d'olives

LEJ?A=Q O=QLKQ@NAN @A LEJKEMNAD'PARAHAPREIO @A ?ANBAQEH /ANREN

1IJBKQNJAN chife BEENAMQAO | E QB0

en surveillant la coloration (elles doivent

YPNA HUCUNAIAJP @KNUAO (=EOOAN NABNKE@EN
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| Pour 6 PERSONNE[Huile d'olive golt INTENSi ENTREE

VE LO UTEE LENTILLES

PREPARATIONIS mii  CUISSON45 min

INGREDIENTS
1 Laver ULHQ?DAN AP UIEJ?AN “JAIAJP HA LKENA=Q AP H= ?=NKP%?OQAtgFlemi"esveneSdU
. uy
ILHQ?DAN HeKiEEIKIA (PHKQO @A CENK™A 1 poireau
1 carotte

2Fairerevenir HA H=N@ BQIU ?KQLU AJ @U0O RKQO LKQRAV =QOOE § ﬁﬁ'ﬂ&%ﬁé\' OQAO H=N(
@=JO QJ B=EPKQP O OA? .UOANRAN 2ANOAN H*DQEHA @~KHEIR]£nS@=JO HA B=EPKQF
UIEJ?00 AP $&rO B=ENA ?HKQO @A CENK™A
100g de lard fumé
N 20 cl de creme liquide
3Ajouter HAO HAJPEHHAO HA >KQEHHKJ HA H=N@ BQIU H<KECJKgacht)BAQEHHA @A H:

U>QHHEPEKJ =EOOAN HA BAQ AP LKQNOQERNA H= ?QEOQOKJ L??@@lﬂ@de'@umeleJQP/
el, poivre

Laurier
41JHARAN H= BAQE Hiikar &Q GIMQMNE ANKAP AJPR&dUt@ -B3 RMBKQPU .

HEMQE@A OE RKQO HA OKQD=EPAV LKQN QJ ?2PU LHQO IKAHHAQT

5 R=JP @A rgdueREQJ "HAP @+DQEHA @+KHERA

NouS VOUS CONSEIANSHUILE D'OLIVE GOUT INTENSEP Vallée des Baux-de-Provence,
AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d'olive de la variété Aglandau,
Bouteillan, Picholine, Salonenque... 15
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| Pour 2 PERSONNEFHuile d’olive godt A L’ANCIENN' POISSON

FILET DE MAQUEREAU

EN PAPILLOTE

PREPARATIONS mii CUISSON10 mii REPOS45min
INGREDIENTS

1 Préparer la marinade en mélangeant tous les ingrédients. Placer HAO "HAPO @A I=MQANA=QT AJ "HAP

I=MQANA=Q @=J0O QJA >K\Vdrsar DANIERENQRAA OQN HAAENEHAP O ABOu?IEnEm'\rlinpé\de'

IEJQPAO =Q NUBNECUN=PAQN 2 c. as. de vinaigre de riz

2 c. as. de Viandox
N _ ~ N 2 c. as. de sauce soja
2 ,NU?D=QBBAN HA BKQN O 1 2c. as. dhuile dolive goat

Découper @AQT IKN?A=QT @A L=LEAN ?QEOOKJ =O0OAV CN=J@O LIKu@ibhnAJ_BAN_IAN ?D=MC
@=JO QJA L=LEHHKPA ULKOAN ?D=MQA ~HakBse® =120 HA L=LEAl\||23rfi7vg35ct§1'5351@9‘:',1'(%1 HAO
I=NEJ=@A =R=JP NABANIAN ?D=MQA L=LEHHKPA Persil haché

3cCuire =Q BKQN LAJ@=JP O IEJQPAO

NOUS VOUS CONSEI>0RSHUILE D'OLIVE GOUT A LANCIENNE : AOP Provence, AOP Vallée des

Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive en fruité noir ou olives maturées... 17




[Huile d'olive goat

OSSOBUCE persiLLaDE

PREPARATION CUISSON

INGREDIENTS

Linciser les bords des rouelles de veau pour LKERNAN =FKQPAN HA VAOPA @ 4KoNeted @eAarr@sd@ RN AN
UREPAN MQ-AHHAO JA O-EJ?QARisstPeudieH d BREO@KQT LAJ@=Jp 49 de fafne
Fariner ?D=MQA IKN?A=Q NA?PK RBRNMKA @KEP YPNA LNYPA O OA@{R=?DAN @A H+KO
Tourner la viande de temps en temps et 1 branche de céleri
2 =JO QJA ?K?KEuife3 HEMQEHAN=FKQPAN @Q >KQEHHKJ OE >Aqllg'a%;§2m“9e
@+KHERA AP B=ENA @KNAN HAO IKN?A=QT @A 2 brins de thym frais
RE=J@A B=NEJUO /=HAN LK BRnpareriorpexsilade N Alaveret prélever iofectl“'C:ZSﬁw'zgl'fcf
viande. La réserver. HA VAOPA @Q ?EPNKJ $=?DAN HANMAOPA =RA? He=EH
dégermé et le persil lavé. 60 cl de bouillon de volaille
31IEJ?AN H*KECJKJ H= ?=NKPPA AP H= >N=J?DA é;"";”(ff‘jre
@A ?UHAN Eorgh @aBsi&dddbtte 7 Servir les rouelles nappées de sauce et '

=RA? HA PDUI AP HA H=QNEANparsemer dessus un peu de persillade. Pour la persillade :
1 citron non traité

2 gousses dail
4APrélever le zeste d'orange et letailler en 1/2 bouquet de persil

"JO IKN?A=QT

5 LNUO IEJQPAO NAIAPPNA HAO IKN?A=QT @A
RE=J@A d@dtald O=RA? HA REJ >H=J?
H=EOOAN NU@QENA =R=JP @+=FKQPAN HAO PKI=PAO
LAHUAO AP ?KJ?=000A0 AP HA >KQEHHKJ /=HAN




| Pour | Huile d'olive godt

GALET TE& rois cHicHEs

PREPARATION CUISSON

INGREDIENTS

1 préchauffer HA BKQNP&ler HeKECJKJ H= ?ikéPI@PtButHe=EH AP 1 oignon
2 gousses d’ail

N o 1 boite de pois chiches _
2 Rajouter HA NAOPA @AO EJCNU@EAJPO AP IETAN FQOMQ-0O K> P AghbuNesQ268y) LOPA DKIKC

PNKL "JA 1 carotte
3c. as. de farine de mais

3 RA? QJA ?QEHHdépbsed @KQIPA-0 @A H= LNUL=N=PEKJ OQN QJA LH=MQA @A ?QEOQOKJ
2 - a3l . A _¥R c. ac. de cardamone
U?N=0OAN HUCUNAIAJP LKQN MQ*EHO NAOOAI>HAJP O QJ OF‘A—]ﬁz2 ¢. a.¢. de gingembre

1/2 c.ac. de curcuma
4 cuire =Q BKQN LAJ@=JP ) IEJQPAO 1/2 c. ac. de paprika
1 pincée piment d’Espelette
Sel, poivre
2 c. ac. de graines de sésame

AStUCe »2KIL=CJA L=NB=EPAIAJP HA .KC=J &KOD =Q ,KQHAP RKEN H= NA?APPA OQN
DQEHAO AP KHERAO BN AP @A I=JEUNA CUOJUN=HA @AO LH=PO ?QEOEJUO ULE?00



| Pour 2 PERSONNE[Huile d'olive golt INTENSEI ACCOMPAGNEMENT

TAGLIATELLES

AUX LEGUMES

PREPARATIONlO mm CUISSON 1h ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

i . INGREDIENTS
1(=RAN HAO PKI=PAO HAO IAPPNA @=JO QJ LH=P =HH=JP =Q BK%%dﬁé‘Bteﬂng&%N @-
émincéetles H=EOOAN PXI@NAP D O 1 de tagliatelles fraiches)

1 carotte

1 1t
2Cuire HAO P=CHE=PAHHAO @=JO H+A=Q O=HUA OAHKJ HAO EJ@E 23Rk tiCQN=JP 0Q
1 gousse dail

3,AJ@=JP ?A I lld courgettes etpeler la carotte. Copeaux de parmesan
Olives noires

Huile d'olive go(t intense
4 He=E@A @ *Q #aligkK Jdelldngues bandes de courgettes et de carottes. Les Basilic

plonger @=JO HeA=Q >KQEHH=JPA O=HUA LAJ@=JP O IEJQPAO I8 YcKkQPPAN AP H

N=LE@AIAJP OKQO H*A=Q BNKE@A LKQN ?KJOANRAN HAQN ?KQHAQN

5 Mélanger HAO P=CHE=PAHHAO UC krgBe? U &0 D-MEH haGaEA DR A
@A ?KLA=QT @A L=NIAO=J AP @A >=0OEHE? FKQPAN MQAHMQAO KHERAO JKENAO =
He=OO=EOKJJAIAJP AP OANREN ?D=Q@

Nous VOUS CONSEPORISHUILE D'OLIVE GOUT INTENSEP Vallée des Baux-de-Provence,
AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d'olive de la variété Aglandau,
Bouteillan, Picholine, Salonenque...
23

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




| Pour | Huile d'olive godt

BUCHE OPERAHuLLE DoLIVE

PREPARATION CUISSON REPOS
Préparer la veille. AJ BKEO ="J @A NO=HEOAN oNCRFIIRNIS
Biscuit joconde: LNU?D=QBBAN HA BHKIGN 6Q ?KJP=?P AP NUOANR A N;iLitRofordN =P QN A

1 1 =JO H= ?QRA @ QeNifonK P ambRRN A 150g de sucre glace

N . 150g d dre d’ d
IEJ HAO %QBO AJPEANO HCAIOEQE NN Bcafe | BKQAPPAN HA o 0 P0iie  amande

H= LKQ@NA @+=1=J@A AP H= BOQENA CHEDA @P HA >AQNNA FQOMy@eliisenBra JEN QJ
(A 10H=JCA @KEP B=ENA HA NQBHzIQPrOBKRANJJA FKQPAN H-Ajzcé%dg\ei’gg\fe@ﬂf
JKIPAN HAO >H=J?0 @+%QBO >E/ARIBANHWOAIAQBO LQEO BKQAPPAN O JKQRA=Q
EJ?KNLKN=JP HA OQ?NA LAPER ((DAAREMN @0 BNEEH@I@=JP D

2KIIAJ?AIP O IKQOOAN ,NUHARGMge: @QP=EHHAN RKPNA >EO0TERERYK1@A AJ
IOH=JCA %QB B=NEJA LKQ@NA @A2RIEMAR @A H= P=EHHA @ Aozé@3RA sere@D=EPUA
EJ?KNLKNAN H*DQEHA @ *KHERAQ PIEGE® AVHHAOAND QPAO LKQN HG: e gaﬁléh’?)‘czlal?tEKJ
%J?KNLKNAN @UHE?=PAIAJP %@EOANOJIAOLNAIEUNA ?KQ?DA @ﬁe%@glgtggcgu\ggy
@+%QBO IKIPUO LQEO HA NAOQAAGRAD A HEA?XKQRNEN @+QJA ?KE@GWDA @A ?NUIA

sans trop mélanger pour avoir un appareil =9 ?AQNNA LQEO @-QJAA?KQ?DA,WQ,;C@%;?J“—L%&AWAQNAP
DKIKCUJA .OLOPAN QJA BKEO H+KLON=PEKJ ULKOAN HA
AP=HAN QJA ?KQ?DA @A O |I@XQINEAM >EO?QEP FK?KJ@A HACPRQRNERI@EQJIA “JA
LH=MQA O BKQN ?KQRANPA QJ7KQEM @QHBONESQ >AQNNA LGEBERIZAR =
>AQNNU KQ OQN QJ P=LEO OE HEBNEC INBHPQQMNAI@=JP LHQOMABNO DAQNAO KQ

IEJ (A >EO?QEP @KEP YPNANEQIO.PA BANIA I=EO 2 jaunes d'oeuf )
. . 10g d’essence de café ou un
moelleux et pas trop coloré. (A FKQrépagerle glacage: B=ENA café fort
Sirop d'imbibage: BKJ@NA HA OQ?NABKI@NAHM ?DK?KH=P =Q >=EJ I=NEA =FKQPAN
- " —_ . L 0 _Gl X § =
27=B0 ?D=Q@ 6HDQEHA @+KHERA AP >EAJ IUOHZ ?(%:lélmc.o%thapldIgEN

Ganache au chocolat: BKI@NA HA ?DIQIEBKNIUIAIP OQN H= >8?2DA  UKNAN =R=JP
3=Q >=EJ I=NEA ,KNPAN H= ?N (teseniPr HA IEAH

o Feuilles d' éco-
LNAOMQA & U>QHHEPEKJ 2ANOAN OQN HA ?DK?KH=P eullles d'or pour la déco

ration



| Pour 6 PERSONNEFHuile d’olive godt A L‘ANCIENNII DESSERT

COEUR COU LAN-LI-A FLEUR DE SEL

PREPARATIONI5 min  CUISSONI5 niin
INGREDIENTS
1,NU?D=QBBAN HA BKQN O 1 125g de chocolat noir + 6
Fairefondre HA ?DK?KH=P =RA? ?QEHHUNAO O OKQLA @+DQEHA (%af[é‘HERA -Q=J@ HA ?
5 g d’huile d’olive godt &
BKJ@Q N=FKQPAN H+DQEh&mn@rKIeERA NAOP=JPA AP Fancienne

2 ceufs + 2 jaunes
2Fouetter RERAIAJP HAO %QBO AP HA OQ?NA EJ?KNLKNAN H= B:N%glgf:i%}KQPAN HA 10
?DK?KH=PU 2 0?2 @A ™MAQN @A

3Huiler @AO IKQHAO O 1QB"JO KQ UMQER=HAJPO

4Remplir HAO IKQHAO =Q  BépSserH=QL®RAN @A ?D=?QJ ?=NNU @A ?DK?KH=P
AP LEJ?UA @A RE@N- @vAc 1D feste de pate.

S5Cuire =Q BKQN LAJ@=JP IEJQPAO AJRENKJ /ANREN ?D=Q@

Variante RkQo LKQRAV NAILH=?AN H= ™MAQN @A OAH L=N QJ LAQ @A LEIAJP @+!OLA}
I=NEA PNUO >EAJ =RA? HA ?DK?KH=P JKEN

Nous VOUS CONSEIDRSHUILE D'OLIVE GOUT A LANCIENNE ; AOP Provence, AOP Vallée des

Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive en fruité noir ou olives maturées... o




| Pour | Huile d'olive godt

GATEAURANGE-BERGAMOTE

PREPARATION CUISSON

INGREDIENTS
lpréchauffer HA BKQN O 1
Laver AP >NKOOAN OKECJAQOAIAJP HAO BNQEPO HAO AOOQUAN, _

60g de cassonade

2 =30 QJ O=fwe@EANA OQ?NA HAO KAQBO AP H:DQEHA @-KHERAPLORF.0 2A MQA H-
mousseux.Ajouter H= LKQ@NA @+=1=J@A > E Aifcbipbrer] CAN B=RNEEPAGNP ;oo o

H= HARQNA (*=LL=NAEH @KEP YPNA HEOOA Le zeste et le jus d'une
orange bio
Le zeste et le j ]US d'une berga
3Raper les zestes etpresser HAO FQO HAO I0H=JCAN OKECJAQOAIAJP O Hesbib=NAEH JP @,

RANOAN @=J0 QJ IKQHA NKJ@ KQ @=J0 QJ I@HA OEZQPMCQEQOAN H= OQNB=2A AP

AJRENKJ RONE"AN H= ?QEOOKJ =RA? QJA LKEJPA @A ?KQPA= &?rﬁﬁe"ﬁfﬁf&"%ﬁmp
1 bergamote bio

4,AJ@=]P H= ?QEOOtille@ QRAWPRNOI?DAO “JAO @=JO H= >ANC=IKFAEP @=J0
I'orange restante. }z‘“j gi;ﬁmn ©

60g de cassonade

5 =JO QJA ?=Q@%NKMA=Q AP HA OQ?NA =RA? HA FQO @A ?EPNKJ AP LKNPAN & USQHH
Plonger =HKNO HAO NKJ@AHHAO @A BNQEPO @=JO ?A OENKL AP @UO MQA H-U>QHHE

=PPAEJPA >=EOOAN HA BAQ AP ?KJ"NA O LAPEPA U>QHHEPEKJ (0] IEJQPAO

6 (KNOMQA HAO BN Q E RgoutérJ PA P K@ PO Hi ADKIEE fe 80P r3 & N
OQN HA COPA=Q @UIKQHU AP AJ?KNA ?D=Q@

Astuceoe RKQO JA PNKQRAV L=0 @A >ANC=IKPAO RKQO LKQRAV HAO NAILH=?AN L=
citrons.



| Pour [Huile d'olive goat

COINGS ROTIS

A L'HUILE D'OLIVE ET A LA VANILLE

PREPARATION CUISSON

INGREDIENTS

lLaver AP ULH Q?DAN HeoGp&? KEJ QM {(MBPEANO 3 ou 4 coings
100 ml d'eau
1ﬁ0usse de vanille
ZHH=JP, =

2Verser H*A=Q @=JO HA BKJ@ @+*QJA ?K?KPPA =RA? ?KQRAN?HA QBKQN U

MQ=NPEANO @A ?KEJCO @=JO ?APPA ?K?KPPA
2 c. ac. de miel

. . 2 c.a s. de poudre d’'amande
3Fendre la gousse de vanille dans sa longueur etgratter pour récupérer les grains.

Mélanger H*DQEHA @+*KHERA HA IEAH AP HAO CN=EJO @A R=JEHHA

AArroser HAO ?KEJCO =RA? HeD QAddter @H K HERPORAI BHHRAIEHHA ?KQLUA AJ
et 'eau. Saupoudrer de poudre damande.

SMettre =Q BKQN LAJ@=JP IEJQPAO BKQN IKUAJ PD UCQOPAN PEU@A




Nous espérons que ce livret vous donnera envie de découvrir ou redécouvrir
les Huiles d'Olive de la région Provence-Alpes-Cote d’Azur.

Les recettes ont été réalisées par Alexandra PARIS et Emilie LACROIX de France Olive.

*KQO NAIAN?EKJO HA I=C=0EJ (AO I1>E=J?A0 @A H=ENA *UKJO

Conception, réalisation et rédaction : France Olive
Photographies : Gislain Lefranc
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France Olive
Péle Communication
40 place de la Libération, 26110 NYONS
Contact : 04 75 26 90 90
contact@huilesetolives.fr

huiles-et-olives.fr

0 @ O [HuilesetOlives

Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et [égumes par jour www.mangerbouger.fr



