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La fée olive et ses mulfip

Ce matin j’avais rendez vous av ﬂ%ﬁﬂf Pm me fit godter
une pate verte mi-dure mi-molle au antastique, c’est
de I'huile d’olive a tartmcr fabnqucr par la socicte

A L’OLIVIER, celle- 1mmed1ate nt mon palais et
me fit imaginer pour c: p grand pla €5 recettes ausst
féeriques que fantastiq

o

Vous trouv an% livret des re:&ttm salée et s
aussi des rece de & car I’huile d’olive et a
0 oRRES © égypft‘lens ou perses
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Pour six personnes

Une vingtaine de feuilles d’ail des ours ‘

250 gr de surimi

50gr d’huile d’olive a tartiner A L’OLIVIER au citron
Graines de sésame noir
Batonnet de carottes
Tomates séchees
Ciboulette entiére

.

Passez le surimi au mixer avec I’huile d’olive 4 tartiner jusqu'a
obtention d’une pate cgnsistante, ¢talez cette pate sur les -
feuilles d’ail des ours éymeftant au milieu un batonnet
carotte ou une laniere omate séchee ou si'vous avez |
chance d’avoir des fleur§comestibles rajoutez les au mﬂleu
roulez le tout et fw; avec une lagiere de ciboulette.

Dressez sur Mat et décqrer celui-ci avec du laereme de
i;lt{ﬂcli gre bals e.a arlli‘ : : .

Vous pouyez faire unc :
feuilles d’épinard si vous n

L’ail des ours estune |:1111 (
comme de 1'ai1l et des mme WS 5 _
salades de tomate, on dlt que la ou il yawvait terre d’ail
des ours 1l y avait une taniére d’ our . autrc
légende dit que seul ceux q .
consomment, car c’est une plante sauvage, quoi q smt
ne la confondez pas avec des feullles de muguet q

1ques.




Pour six personnes :
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Une pate feuilletée préte a dérouler

u 4 tomates et du sel .
5{] gr d’huile d’olive agtartiner A L’OLIVIER au basilic
Une gousse d’ail fraic o :
Deux ou trois cuilléres @soupe de concentré de tomate
Sorbet de tomate (facultatif) .

Cnupez VOS &] tranches fines et enleverjles g{aggﬁa
posez les sur ssmtte en a plat et salez le§ pou f:
d ghpuis egﬂ ttez e :

sur une plaque du fou

de nsez vos rondelles de toing
ate et mettez au fourd

mmu es, pendant Ce temps

d’olive a tartiner au basili

1 mpag d’une boule
de sorbet a la tomate. b -




Pour six personnes :

Un beau concombre

20{1 gr de fromage fraj 1gre € carre fral -
g;lr d huile d’olive in "OLI ml et fines hcrbas
uelques tomates séch ‘

Enlcvcr les graines,"alez légcrementiet laissez dégorgée une

e

Coupez votre cmﬁl:] dans le seps de la long
e

bonne vingtaine de minutes a I’'envers sur une plag
ﬁumage uiled tartiner ensemble ct

1ncluant aunm

Réunissez les deux moiti€s en
qu’elles reforment le concao,
heure, puis tranchez votre
centimétres et disposez les™
miel.
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