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

Issues d’olives mires, les huiles d’olive

sont extraites d’olives fraiches. Elles
sont généralement douces (I'ardence et
’lamertume sont faibles) aux arémes de fruits
(secs, mdrs), de fleurs.

Les huiles d’olive GOOT A L'ANCIENNE sont

issues d’olives stockées et maturées pendant
2 a8jours,dans des conditions appropriées
et maitrisées, avant extraction de I’huile.
Elles sont douces avec des notes d’olive noire,
de pain, de cacao, de champignon, de fruits
confits...

Les huiles d’olive GOUT INTENSE sont
extraites d’olives fraiches, récoltées en cours
de mdrissement. Uardence et/ou 'amertume
peuvent étre plus ou moins intenses. Leurs
notes gustatives sont végétales, herbacées.

Légumes  (salade verte, carotte,
courgette.), féculents (pomme de
terre..), poissons fins (lotte, cabillaud,
truite..), viandes blanches, desserts
(patisseries, salade de fruits...)

A CUISINER AVEC:

Légumes (roquette, aubergine, choux..),
féculents (risotto, polenta..), poissons
(maqueread, sardines..), viandes
(gibier, taureau, agneau..), crustacés et
coquillages (huitres, moules..), desserts
au chocolat

IDEALES POUR :

Légumes (artichaut, tomate, roquette,
brocoli, fenouil.), féculents (pates,
pomme de terre, riz, risotto..), poissons
(saumon, truite, rouget..), viandes (boeuf,
agneau, veau..), desserts aux fruits
rouges

ET LES OLIVES ? Quatre sontenAppellation d’Origine Protégée - AOP - dans la région Provence-
Alpes-Cote d’Azur :

L'olive cassée de la Vallée des Baux-de-Provence AOP - varié¢té Salonenque (parfois

Aglandau):les olives sont légerement écrasées puis mises en saumure avec du fenouil.
Fermesenbouche, elles présententun golt de fenouil, dela fraicheur avec parfois une

légere amertume.

L'olive noire de la Vallée des Baux-de-Provence AOP - variété Grossane

de couleur violette @ marron foncé, cette olive est tres juteuse. Préparée en

saumure ou piquée au sel fin, elle présente des arémes de truffe, de cepes, de pain au
levain, de pain d’épices...

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

rarémes d’'amande prépondérants accompagnés selon les années de notes de fleur de genét, d’artichaut cru...

:aromes dominants de noisette fraiche et de pomme verte, aux notes légérement beurrées.
Les huiles monovariétales issues de 'une de ces variétés : Cailletier - Cayanne - Cayon - Grossane - Tanche - Verdale des
Bouches du Rhéne...
Etles huiles d'olive issues d’un assemblage de ces différentes variétés.

AOP AIX-EN-PROVENCE - Olives maturées aux arémes de pain au levain, d’olive noire, de cacao et d’artichaut cuit
AOP PROVENCE - Olives maturées aux aromes de pain grillé, d’olive noire, de sous-bois et d’artichaut violet cuit.
AOP VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE - Olives maturées aux arémes d’olive confite, d’olive noire, de cacao, de
truffe, de champignon, de pain au levain, d’artichaut cuit...

Et les huiles d’olive en « olives maturées » ou « goit a I'ancienne ».

AOP AIX-EN-PROVENCE : ar6mes d’artichaut cru, de verdure et de noix/noisette souvent accompagnés d’ardence.

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

AOP PROVENCE : arémes herbacés, artichaut cru, avec, parfois, des notes de banane, noisettes,amandes fraiches, feuilles de
tomates

AOP VALLEE DES BAUX-DE-PROVENCE, Iégerement 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 de ces variétés : Aglandau - Bouteillan - Picholine - Petit Ribier - Salonenque...
Etles huiles d’olive issues d'un assemblage de ces différentes variétés

L'olivedeNice AOP-variété Cailletier: ces olives sont bicolores ou noires. Elles sont préparées
au naturel, leur chair est ferme, les aromes évoquent les fruits confits, le clafoutis, les fruits
Secs..avec une pointe d’‘amertume.

La pate d’olive de Nice est également reconnue en AOP.

L'olive noire de Nyons AOP - variété Tanche : elle peut étre préparée au naturel, en saumure
ou piquée. La chair est fine, onctueuse, avec des arémes fruités d’olive mire, de chocolat,
de vanille, de sous-bois....

LUAffinade®est une pdte d’olive issue d’olives noires de Nyons AOP.
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| Pour | Huile d’olive golt

CAKE FIGUES & JAMBON CRU

PREPARATION CUISSON

1 PRECHAUFFER votre four a 180°C.
Dans un saladier, INCORPORER soigneusement la levure & la farine. Dans un autre
récipient, BATTRE au fouet les ceufs entiers, 'huile d’olive et le lait. Poivrer.

2 INCORPORER petit d petit cette préparation d la farine de maniére & obtenir une pdte sans
grumeaux.

3 AJouTER le gruyeére rapé, les dés de figues (fraiches et séchées) et de jambon cru.
MELANGER délicatement.

4 HUILER, si besoin, un moule & cake et verser la préparation. ENFOURNER pour 50 minutes.
Surveiller la fin de la cuisson en piquant le cake avec un cure-dent : il doit ressortir sec.

5 Laisser REFROIDIR avant de démouler. Servir tiede ou froid.
74&6%@ :en dehors de la saison des figues, utiliser uniquement des figues séchées que

vous tremperez 30 minutes dans du thé. Les égoutter ensuite avant de les couper en
morceaux et de les incorporer a la pate.

INGREDIENTS

180¢ de farine
1sachetde levure chimique
3 ceufs

10 cl de lait

100¢ de gruyére rapé
100g de figues fraiches
708 de figues séchées
100g de jambon cru (en
tranches épaisses)
Poivre



| Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive golit A ANCIENNE

ANCHOIADE

PREPARATION :20 min’

D=

1 0ouvrir les anchois en deux dans le sens de la longueur puis RETIRER I'aréte centrale et la
queue. Les RINCER a 'eau et les essuyer dans un papier absorbant.

2 PELER les gousses d’ail, les dégermer et les piler dans un mortier. AJouTeR les filets
d’anchois, la mie de pain mouillée et PILER le tout petit a petit. Poivrer.

3 VERsER I'huile d’olive godit & ancienne en filet et mélanger avec le pilon jusqu’a obtenir
une pdte épaisse.

4 SERVIR & I'apéritif sur des cro(itons de pain ou avec des crudités taillées en batonnets.

ﬂAfuce :plus rapide, utilisez des filets d’anchois !

APERITIF

INGREDIENTS

200¢ d’anchois au sel

2 gousses d’ail

20g de mie de pain mouillée
15 cl d’huile d’olive golt a
I’ancienne

Poivre du moulin

Crudités (carottes, tomates,
chou-fleur, ..) ou pain

Naué/ uoud canaa'//ww > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A LANCIENNE : AOP Provence, AOP Vallée des
Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive goiit a ’'ancienne ou olives maturées ...
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| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive goQt INTENSE I SOUPE

SOUPE TOSCANE

PREPARATION : 5 i © CUISSON :35 min’

INGREDIENTS

1 HAcHER le persil en réservant quelques feuilles pour le service. EGOUTTER et rincer les 1petit bouquet de persil plat

haricots blancs. EMINCER Poignon et PELER les gousses d’ail. g%?tgede haricots blancs en

loignon
2 Dans un mortier, ECRASER au pilon I'ail, le persil et le sel jusqu’a obtenir une pate. 2 gousses d'ail
lc.ac.desel
3 cl d’huile d’olive golt
3 Dans une casserole, faire CHAUFFER 2 cl d’huile d’olive, ajouter Poignon émincé et faire intense

REVENIR doucement. AJoUTER la pdte d’ail et de persil et remuer 1 minute environ. ﬁ%gj;ejomates concassees

AJOUTER les haricots, les tomates concassées et I'eau. Saler et poivrer. Sel, poivre

4 Porter & ébullition et laisser MIJOTER 30 minutes en couvrant partiellement.

5 PARSEMER des feuilles de persil sur la soupe et ARROSER d’un filet d’huile d’olive. Servir bien
chaud.

NOMA/ uwaud canAel//ané. > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Vallée des Baux-de-Provence,
AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d’olive de variété Aglandau,
Bouteillan, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...
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| Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive go(t INTENSE | et SUBTILI

N P=)

SOUPE

SOU P E DE POISSON, CROUTONS ET ROUILLE

PREPARATION 40 min:  CUISSON : 11

1 PREPARER LA SOUPE : VIDER les poissons et les couper en gros morceaux. LAVER les
carottes, le poireau, le fenouil et les couPER en petits dés ainsi que les oignons. Faire
REVENIR ces [égumes a feu doux dans I'huile d’olive.

2 AJOUTER les poissons, les faire cUIRE pendant quelques minutes et réserver quelques
beaux morceaux (les plus présentables) pour garnir la soupe.

3 LAVER et COUPER en petits morceaux les tomates, les ajouter dans la casserole et
ASSAISONNER avec I'ail, le bouquet garni, le safran, le sel et le poivre. COuvrIR d’eau
chaude, porter a ébullition et laisser CUIRE 45 minutes.

4 Aprés avoir retiré les arétes, PAsSER la soupe & la moulinette, la laisser MijoTER avec les
morceaux de poissons réservés accompagnés de crevettes grises.

5 PREPARER LA ROUILLE : dans un mortier, PILER I'ail avec les épices, ajouter la mie de pain
trempée dans la soupe et pressée ainsi que le jaune d’ceuf. VERSER 'huile d’olive petit a
petit et MONTER comme une mayonnaise.

6Dans une poéle, faire boRER les crodtons dans I'huile dolive.

/ SERVIR votre soupe de poisson bien chaude avec les crolitons, la rouille et du fromage
rapé.

INGREDIENTS

Pour lasoupe:

- 2kg de poissons variés (ras-
casse, dorade, rouget, grondin,
cabillaud, loup, sébaste, lieu
noir)

-2 carottes

-1 poireau

- 1bulbe de fenouil

-2o0ignons

-3 c.as. d’huile d’olive golit
intense

- 3 tomates

-2 gousses d’ail dégermées

- 1bouquet garni(laurier,
thym, ..)

- 1pincéedesafran

-3 ld’eau chaude

- Sel, poivre

Pour larouille:

- 4 gousses d’ail dégermées

-1c ac.depaprika

-1/2c.ac de piment d’Espelette
-1/2c.ac.desafran

- 1tranche de pain (la mie)

- 1jaune d’ceuf

- 25 cl d’huile d’olive godit subtil

Pour le service:

- Quelques tranches de pain
(pour faire les croQtons)

- Crevettes grises

- Fromage rapé (facultatif)

Naué/ woud canAeL//anA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Vallée des Baux-de-Provence,
AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d’olive monovariétale ...

> UNE HUILE D’OLIVE GOUT SUBTIL : AOP Nice, AOP Nyons, huile d’olive de variété Cailletier, Grossane ...




| Pour 8 PERSONNES | Huile d’olive golit A ANCIENNE ENTREE

TERRINE o VOLAILLE en croute

CUISSON : 1h30 : REPOS @ 1h :

D=

INGREDIENTS

PREPARATION 30 min’

1 PREPARER LA PATE : PLACER la farine dans
un saladier, CREUSER un puits au centre et

ajouter 'huile d’olive, 'eau et le sel. Remuer

jusqu’d FORMER une boule de pdte. Laisser
REPOSER 1h au frais.

2 PRECHAUFFER le four @ 180°C.
Faire RAMOLLIR le pain dans la créeme.
MixER la chair de poulet dans un robot
avec le pain de mie, I'ceuf entier, le sel et le
poivre. Vous devez obtenir un hachis assez
fin. INCORPORER les pistaches et les olives
vertes dénoyautées au hachis. DIVISER le
hachis en trois parts égales.

3Tapisser un moule & cake de papier
sulfurisé, le graisser avec de I'huile d’olive.
ETALER les trois quarts de la pate afin de
tapisser le moule. GARNIR I'intérieur en
alternant une couche de hachis, ajouter
un filet de canard, saler et poivrer, puis un
nouveau tiers de hachis puis le second filet

de canard, saler et poivrer et terminer par
le dernier tiers de hachis.

4 RECOUVRIR le moule du reste de pdte
étalée en une large bande. SOUDER les
bords avec les doigts et utiliser les chutes
de pdte pour décorer le dessus de la
terrine. CREUSER un trou au centre de la
cro(te supérieure (glisser éventuellement
du papier sulfurisé roulé pour bien
maintenir la pdte ouverte pendant la
cuisson).

5 DoRER au pinceau avec un jaune d’oeuf
délayé avec un peu d’huile d’olive.
CouvRrIR la terrine d’une feuille de papier

d’aluminium et ENFOURNER pendant 1h30.
RETIRER |a feuille d’aluminium en cours de

cuisson pour laisser dorer la pdte.
Laisser REFROIDIR avant de démouler.

6 SERVIR avec une salade verte arrosée
d’huile dolive.

3 tranches de pain de mie

10 cl de creme liquide

1kg de blancs de poulet
lceuf+1jaune

100g d’olives vertes
4c.as.de pistaches mondées
2 filets de canard

Huile d’olive godt a I’an-
cienne

Sel et poivre du moulin

Pour la pate:

500¢ de farine

100g d’huile d’olive godt a
I'ancienne

25 cld’eau

Sel

NOMA uwaud Cﬂnéé(://&n& > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A ANCIENNE : AOP Aix-en-Provence, AOP
Provence, AOP Vallée des Baux-de-Provence ou une huile d’olive goiit a I'ancienne ou olives maturées ...

> OLIVES : choisissez parmi les olives de la région (voir pages 2 et 3)!




| Pour 4 PERSONNES | Huile d’olive ot INTENSE

N D=

VIANDE

FILET MIGNON aueareecue

PREPARATION :20 min:  CUISSON 30 min'

1 Faire cHAUFFER votre barbecue. SORTIR
votre viande du réfrigérateur.

2 LAVER les tomates et retirer leur queue.
Laver le poivron. Les faire CUIRE au
barbecue, couvercle fermé, en les
retournant autant de fois que nécessaire,
jusqu’a ce qu’ils noircissent ou cloquent
(environ 5 minutes).

3RETIRER la peau des tomates et du poivron
ainsi que les graines et les membranes
blanches a intérieur du poivron. MIXER
les tomates, le poivron et le reste des
ingrédients de la sauce (sauf 'huile d’olive)
jusqu’a obtenir un mélange onctueux.

4 VERsER la sauce obtenue dans une
casserole et laisser MIJOTER 5 & 10 minutes
jusqu’a ce qu’elle épaississe légerement.

AJOUTER une cuillere asoupe d’huile d’olive.

5 PREPARER LA VIANDE : dans un bol,
mélanger toutes les épices destinées a
'assaisonnement de la viande.

6 BADIGEONNER votre viande d’huile d’olive
et PARSEMER les épices sur toute sa surface.

7 CUIRE au barbecue (& 300°C), & couvercle
fermé, pendant 10 minutes en retournant
les morceaux a mi-cuisson. Le cceur de la
viande doit étre a peine rosé.

8 RETIRER du feu et laisser REPOSER |a viande
3 a5 minutes avant de la trancher.

9 servir chaud accompagné de la sauce.

INGREDIENTS

-2 filets mignon de porc de
500¢ environ chacun

-1c.ac.depaprika

-lc.ac.degrossel

-1/2c.ac.depiment doux

- 1/2 c.ac.de poivre noir

- 1/4 c.ac.de quatre-épices
moulues

- Huile d’olive got intense

Pour lasauce:

- 8tomates allongées

-1 poivron rouge
-8c.as.debasilic frais
-5c.as.d’oignon rouge
émincé

- 8c.as. de coriandre fraiche

-1c.as.dejusdecitronvert

-2c.ac dail haché

- 1c.as.d’huile d’olive goiit
intense

- Gros sel

- Poivre noir

Naué/ uwaud canéa//ana > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Vallée des Baux-de-Provence,

AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-Provence, AOP Provence ou une huile d’olive de variété Aglandau,
Bouteillan, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...




| Pour 6 PERSONNES | Huile d’olive golit A LANCIENNE

D=

COUSCOUS AUX LEGUMES

ET BOULETTES DE VIANDE

PREPARATION :45min> CUISSON : 1h15 :

1 LAVER les |égumes. COUPER les extrémités
des courgettes et des aubergines.
EPLUCHER les carottes. EPEPINER les
poivrons et PELER I'il et les oignons.
COUPER les aubergines et les poivrons en
dés. TAILLER les carottes et les courgettes
en rondelles. EMINCER les oignons et
HACHER ['ail.

2 Faire cHAUFFER 'huile d’olive dans une
cocotte. Faire REVENIR les oignons, I'ail et
les poivrons pendant quelques minutes.
AJOUTER les aubergines, les carottes, les
courgettes, le concentré de tomates, les
épices et le bouquet garni. Saler, poivrer et
bien mélanger.

3 AJouTER 70 cl d’eau dans la cocotte, couvrir
et cuIRE 1h a feu doux; 15 minutes avant la
fin de la cuisson, ajouter les pois chiches.

4 Pendant ce temps, PREPARER LES
BOULETTES : dénoyauter les olives vertes
et les tailler en fine brunoise. Laver, sécher

puis effeuiller la menthe. HACHER finement
ses feuilles. Peler et hacher les oignons.

5Dans un saladier, MELANGER les viandes, la
menthe, les oignons, les olives vertes, I'ceuf,
la chapelure et une cuillere a soupe d’huile
d’olive. Saler et poivrer. FACONNER des
boulettes de viande de taille identique, les
réserver dans une assiette.

6 PREPARER la semoule selon les indications
précisées sur lemballage. EGRENER & la
fourchette et VERSER un filet d’huile d’olive.
Réserver au chaud.

/ Dans une grande poéle, faire CHAUFFER 2
cuilleres a soupe d’huile d’olive. DEPOSER
les boulettes et cuIRE 5a 10 minutes en les
retournant continuellement : toutes les
faces doivent étre dorées.

8 SERVIR la semoule agrémentée des
légumes, de jus et des boulettes, le tout
bien chaud.

INGREDIENTS

3 carottes

3 courgettes

2 aubergines

1/2 poivron jaune

1/2 poivron vert

3 gousses d’ail

2 0ignons

2c.as. d’huile d’olive gotita
I’ancienne

75¢ de concentré de tomates
1bouquet garni
2c.as.rases deras el hanout
1c. ac.depimentdoux

1c ac. de4épices

lc.ac. depaprika
lc.ac.decumin

2 sachets de “Spigol”

225g de pois chiches

375¢ de semoule de blé

Sel, poivre

Pour les boulettes :

100g d’olives vertes

1 petit bouquet de menthe
3oignons

500¢ de beeuf haché

500¢ d’agneau haché

1 ceuf
3c.as.dechapelure
3c.as.d’huile d’olive golita
I’ancienne

Sel, poivre

4 noud COI‘(A&‘//OJQA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A ANCIENNE : AOP Provence, AOP Vallée des

Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive goiit a ’'ancienne ou olives maturées ...

> OLIVES : choisissez parmi les olives de la région (voir pages 2 et 3)!
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| Pour6AgPERSONNES | Huile d’olive go(t INTENSE I ACCOMPAGNEMENT

GRATIN DAUPHINOIS

PREPARATION 15 rin: CUISSON :55 rin’

INGREDIENTS
1 EPLUCHER les pommes de terre, les LAVER et les cOUPER en rondelles assez fines. Prenez 1,5k de pommes de terre
soin de ne pas passer les rondelles de pommes de terre sous I'eau au risque de retirer ; lggi‘s?ets @il
amidon, nécessaire d la bonne liaison du gratin. 3c.as. d’huile d’olive godt
intense
2 Faire BOUILLIR le lait avec Iail, le sel, le poivre et la muscade. ég‘chi‘evcrreeme e

Muscade (facultatif)
3DEPoskR les rondelles de pommes de terre dans le lait bouillant et laisser culREune
dizaine de minutes. Surveiller pour ne pas que les pommes de terre accrochent au fond de
la casserole.

4 PRECHAUFFER votre four a 180°C.
HuILER un plat a gratin, REPARTIR les pommes de terre égouttées, VERSER la creme dessus,
ARROSER d’huile d’olive et ENFOURNER pour 45 minutes environ.

7\/0«4 uoud CMA@(%HA > UNE HUILE D’OLIVE GOUT INTENSE : AOP Aix-en-Provence, AOP Haute-
Provence, AOP Provence, AOP Vallée des Baux-de-Provence ou une huile d’olive de variété Aglandau,

Bouteillan, Petit Ribier, Picholine, Salonenque ...




| Pour | Huile d’olive godt

GATEAU NAPOLITAIN

A’HUILE D’OLIVE

PREPARATION CUISSON REPOS

1PRECHAUFFER le four a 180°C.

SEPARER les blancs des jaunes d’oeuf, réserver les blancs. BATTRE les jaunes avec le sucre
etla pincée de sel jusqu’a ce que le mélange blanchisse. AJjouTeRr I'huile d’olive puis la
farine additionnée de levure chimique. Bien MELANGER jusqu’d obtenir une pdte lisse.

2 MoNTER les blancs d’ceufs en neige bien fermes. Les INCORPORER petit d petit au mélange
précédent a l'aide d’une spatule ou d’une cuillére en bois.

3 DiviseR la pdte obtenue : transvaser un tiers de la pate dans un autre récipient, y ajouter
le cacao et mélanger délicatement. Dans les deux tiers restants, ajouter 'aréme de vanille
et bien mélanger.

4 REPARTIR les pdtes obtenues dans 3 moules rectangulaires identiques (1 pour la pate au
cacao, 2 pour la pate alavanille). La pate doit &tre étalée sur 1 cm d’épaisseur environ.
CuIRE au four pendant 12 minutes puis démouler et laisser refroidir sur une grille.

5 Pendant ce temps, PREPARER LA GANACHE : faire chauffer la créme liquide puis ajouter le
chocolat grossierement haché afin qu’il fonde et I'huile d’olive. Lorsque la ganache est
bien lisse, la laisser refroidir.

6 PREPARER LE GLAGAGE en mélangeant le sucre et la créme, il doit étre lisse.

/ MONTER le gdteau : RECOUVRIR I'un des gateaux vanille de la moitié de la ganache au
chocolat, recouvrir du gateau au chocolat, AJouTER le restant de ganache et poser le
dernier gateau ala vanille. Terminer en recouvrant le dessus du gdteau de glacage, bien
LISSER. DECORER de vermicelles au chocolat.

8 LAIsSER PRENDRE le gateau pendant 4h au réfrigérateur. RECTIFIER les bords a Paide d’un
couteau @ pain pour avoir un gdteau bien net.

INGREDIENTS

Pour les gateaux:
4 ceufs
200g de sucre
1pincée de sel

250¢ de farine

1/2 sachet de levure
chimique

1lc.as.decacao nonsucré
lc.ac d’aromevanille

Pour la ganache:
12 cldecreme liquide
150¢ de chocolat noir

Pour le glacage :
1c.as.decremeliquide
100g de sucre glace
lc. as.devermicellesen
chocolat

Recette inspirée du blog de
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GAS PAC H 0 FRAISES - HUILE D’OLIVE

PREPARATION

LRINCER, éponger et équeuter les fraises. En RESERVER une douzaine pour la finition.
Presser les jus d’une demie orange et d’un demi citron jaune.

2 MIXER le reste des fruits avec le sucre en poudre, le sucre vanillg, le jus d’orange, une
cuillere a soupe d’huile d’olive golit intense et un filet de jus de citron.

3RESERVER au frais jusqu’au service.

4 Aumoment de servir, AJOUTER les fraises réservées coupées en dés sur le gaspacho et
quelques gouttes d’huile d’olive golit intense.
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TROPEZI EN N E AUXPRALINES

PREPARATION CUISSON
1 PREPARER LA BRIOCHE : VERSER la farine
dans un saladier, ajouter le sucre, le sel, la
levure de boulanger émiettée et I'eau de
fleur d’'oranger.
AJOUTER les ceufs entiers puis I'huile d’olive.
MELANGER le tout jusqu’a obtenir une pdte
assez collante. La déposer sur un plan
de travail fariné et PETRIR jusqu’a ce que
la pdte soit ferme. FORMER une boule et
la déposer dans le saladier. Couvrird’un
torchon et laisser GONFLER 2h a I'abri des
courants d’air.

2 Pendant ce temps, PREPARER LA CREME
PATISSIERE d I'huile d’olive : faire BOUILLIR
le lait, la creme avec les grains de vanille
prélevés dans la gousse et I'eau de fleur
d’oranger. Pendant ce temps, FOUETTER
dans un saladier les jaunes d’ceufs avec
lesucre, lafarine et la maizena. VERSER le
mélange bouillant sur les ceufs fouettés
tout en mélangeant et remettre I'ensemble
surle feu. CUIRE quelques minutes a feu
moyen en remuant continuellement avec

REPOS

une spatule jusqu’a ce que le mélange
épaississe. Hors du feu, AJOUTER le beurre
demi-sel et mélanger. INCORPORER I'huile
d’olive puis transvaser la créeme patissiére
dans un plat, FILMER au contact et laisser
refroidir. CONCASSER les pralines roses que

vous ajouterez @ la creme avant le dressage.

3 Une fois que votre pdte & brioche a
gonflé, DEGAZER la pdte et former une
boule aplatie. La déposer sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé et laisser
LEVER 30 minutes.

4 préchauffer le four @ 180°C. Battre un ceuf
et DORER la pdte au pinceau. La couvrir de
pralines grossierement concassées. CUIRE
15 a 20 minutes. Laisser ensuite refroidir sur
une grille.

5 Dressage : DECOUPER la brioche en deux
disques d’épaisseurs égales, REPARTIR la
créme pdtissiere sur la partie inférieure et
jusqu’au bord (en couche d’1,5a2 cm) et
recouvrir de la partie supérieure. Servir.

INGREDIENTS

Pour la pate :

250¢ de farine

30g de sucre
1/4c.ac.desel

12¢ de levure boulangere
fraiche

lc as.d’eaude fleur
d’oranger

2 oeufs

1oeuf pourla décoration
30¢ de pralines roses

Pour la créme patissiére a
I’huile d’olive :
220¢ de lait frais entier
30¢ de creme liquide entiére
1gousse de vanille
1c.as.d’eau de fleur
d’oranger
2jaunes d’oeufs
75g¢ de sucre en poudre
8¢ de farine
12¢ de maizena
15g de beurre demi-sel

30¢ de pralines roses
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DESSERT

PAIN D,EPICES ORANGE -SPECULOOS

PREPARATION :20 min> CUISSON : 1h20 -

1PRECHAUFFER votre four a 160°C.
LAVER puis prélever les zestes de I'orange.

2 Dans une casserole, faire cHAUFFER a feu doux le lait, Peau, 'huile d’olive, le miel et les
zestes d’'orange. Faire CUIRE 5 minutes.

3 Pendant ce temps, MIXER les spéculoos. Les MELANGER dans un grand saladier avec les
farines, la levure et le sucre.

4 VERSER progressivement la préparation liquide sur le mix spéculoos/farines en
mélangeant doucement.

5 REPARTIR dans un moule & cake préalablement huilé et cuIRe 1h10 environ. Laisser
refroidir complétement avant de déguster, le pain d’épices est méme meilleur le
lendemain!

ﬂééuvce : le pain d’épices se conserve quelques jours enveloppé dans un papier
d’aluminium ou dans du film alimentaire.

INGREDIENTS

lorange bio non traitée
15cldelait

5cldeau

160g d’huile d’olive godit a
I'ancienne

320g de miel liquide (type
acacia)

100g de spéculoos

160¢ de farine de seigle
160g de farine de blé
2c.ac. delevure chimique
60g de sucre roux

Nauél waud cwwe[//mw > UNE HUILE D’OLIVE GOUT A ANCIENNE : AOP Provence, AOP Vallée des
Baux-de-Provence, AOP Aix-en-Provence ou une huile d’olive goiit a I’'ancienne ou olives maturées ...
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BRIOCH E PERDU E AUX MIRABELLES

PREPARATION CUISSON
INGREDIENTS

1 LAvER les mirabelles, les cOuPER en deux et retirer les noyaux. 400g de mirabelles
2 Faire REVENIR les fruits dans une poéle antiadhésive avec 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive 5cldesirop d’érable

etlesirop d’érable. Quand ils commencent & CARAMELISER, les retirer du feu et réserver. iooelucfis it

claelal
20g de sucre roux

3 FOUETTER les oeufs, le lait, une cuillére & soupe d’huile d’olive et 20 g de sucre roux dans 1brioche (un peu rassie)

une assiette creuse.

/4 CouPER 6 tranches de brioche d’une épaisseur de 2 cm puis les tremper dans le mélange
ceuf-lait-sucre pour bien les imbiber.

5 DEposkR les tranches de brioche dans une seconde poéle avec 1 cuillére a soupe d’huile
d’olive et les faire colorer de tous cotés.

© DRESSER en déposant les demi-mirabelles sur chaque tranche de brioche dorée. Servir

aussitot.

7446{/66 : selon la saison, vous pouvez faire la méme recette avec des abricots, des péches,
des pommes ou autres, variez les plaisirs !
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GALETTE DES ROIS

POMME - POIRE - HUILE D’OLIVE

PREPARATION CUISSON

1 EPLUCHER les pommes et les poires, les COUPER en quatre et dter les pépins. A l'aide d’'une
mandoline, les couper en fines tranches dans un saladier. SAUPOUDRER de sucre et de
sucre vanillé et ajouter 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive. Bien MELANGER pour enrober
I’ensemble et laisser reposer 10 minutes.

2 Pendant ce temps, MELANGER la poudre d’amande avec deux ceufs entiers et une cuillére
asoupe d’huile d’olive.

3 surune plaque allant au four, ETALER une premiere pdte feuilletée et la PIQUER d I'aide
d’une fourchette en évitant les 3 cm de bordure. REPARTIR le mélange a la poudre
d’amandes sur la pdte. AJOUTER les pommes-poires et leur jus sur le dessus. GLISSER la
févedans I'appareil. MoulILLER le bord de la pate puis recouvrir de la deuxieme pdte, bien
SOUDER les bords.

4 préchauffer le four a 180°C.
DECORER la pdte (de losanges, rosaces ou autre selon vos envies) avec la pointe d’un
couteau en prenant garde de ne pas la transpercer. MELANGER un jaune d’ceuf avec une
cuillere a soupe d’huile et DORER au pinceau la galette avec ce mélange.

5 ENFOURNER et cuire 30 minutes jusqu’a ce que la pate soit bien dorée. Déguster tiede ou
froid.

INGREDIENTS

2 pommes
2 poires
cre vanillé
en poudre

de poudre d'amandes




Ajouter une touche d’huile d’olive de France
dans une entrée, un plat ou un dessert, c’est apporter une note ensoleillée
et des saveurs incomparables avos réalisations!

Tentez de nouvelles associations huiles/mets au fil de vos envies !

Les recettes ont été réalisées par les “cookettes” de ’AFIDOL (Alexandra, Emilie et Marion).
Nous remercions le magasin Les Ambiances de Claire (Nyons) pour son prét de décoration
et les blogueuses qui nous inspirent.

Conception, réalisation et rédaction: AFIDOL / Photographies: Gislain Lefranc
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Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et Iégumes parjour www.mangerbouger.fr



