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o lhaile dislive thym remarin

Pour une entrée raffinée, fondante et pleine de saveurs, craquer pour
ce camembert AOP réti a I'ail et & I'huile d'olive thym romarin qui
surprendra vos convives d I'apéritif.

4-6 personnes

INGREDIENTS

1 camembert AOP
3 gousses d'ail

2 cuilleres a soupe d’'huile d’'olive de macération
«Les Garrigues»

ou 2 cuilléres & soupe d’'huile d'olive de
macération a l'ail

1 branche de thym

1 branche de romarin

Sel et poivre
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20 min

Facile

PREPARATION

Préchauffez votre four a 180°C.

Epluchez les gousses d'ail et coupez-les en fines
lamelles.

Retirez 'emballage en papier du camembert et
disposez-le dans un plat allant au four.

Insérez les lamelles d'ail entre les fentes du
fromage.

Badigeonnez le fromage avec I'huile d'olive et
disposez quelques branches de thym et de romarin
sur le dessus.

Salez et poivrez [égérement.

Enfournez le plat et faites cuire le fromage pendant
environ 10-12 minutes, ou jusqu’d ce que le fromage
soit fondu et doré.

Retirez le plat du four et laissez-le refroidir pendant
quelques minutes.

Servez chaud avec du pain frais ou des crackers.

*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, & boire avec mopdération.
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awx herbes et a lhudle dolive

Les cotelettes sont enrobées d'un mélange d’huile d'olive et
d’herbes, puis recouvertes d'une délicieuse croulte croustillante a
base de chapelure et de parmesan, offrant ainsi une explosion de

saveurs en bouche.

4-6 personnes 40 min Moyen
INGREDIENTS PREPARATION
8 cotelettes d’agneau Préchauffez votre four & 200°C.
2 cuilleres a soupe d'huile d’olive de Nimes AOP Dans un bol, mélangez I'huile d'olive de Nimes AOP,
1 cuillere & soupe de thym frais, haché Dans un autre bol, mélangez la chapelure, le

1 cuilléere & soupe de romarin frais, haché SENCTIEEE, G Bl Bl el PRt

1 cuillére & soupe de persil frais, haché Badigeonnez les cotelettes d’‘agneau avec le
mélange d’huile d'olive et d’herbes, puis enrobez-
1/2 tasse de chapelure les avec le mélange de chapelure.

1/2 tasse de parmesan rapé Disposez les cételettes dans un plat allant au four.

Sel et poivre . . . .
Cuire pendant 15-20 minutes, ou jusqu’a ce qu’elles

soient dorées et croustillantes a I'extérieur, mais
encore légérement rosées a l'intérieur.

Retirez du four et laissez reposer pendant quelques
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chili ¢ Chuile delive de France

Cette recette d'agneau aux haricots rouges fagon chili & I'huile
d'olive de France est une alternative originale et épicée pour votre
repas de Paques.

2 personnes

INGREDIENTS

5009 d'épaule d’‘agneau coupée en cubes
2 oignons hachés

2 gousses d'ail hachées

2 cuilléres & soupe d’'huile d'olive de France
1 boite de tomates pelées en dés

1 boite de haricots rouges égouttés et rincés
1 cuillere & soupe de cumin moulu

1 cuillere & soupe de paprika doux

Sel et poivre
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40 min Moyen

PREPARATION

Faites chauffer I'huile d'olive de France dans une
grande casserole a feu moyen-élevé.

Ajoutez les cubes d'agneau et faites-les dorer de
tous les c6tés, puis retirez-les de la casserole et
réservez-les.

Ajoutez les oignons et I'ail dans la méme casserole
et faites-les revenir jusqu’d ce qu’ils soient tendres.

Ajoutez les tomates pelées en dés, les haricots
rouges, le cumin, le paprika, du sel et du poivre, et
laissez mijoter pendant environ 10 minutes.

Ajoutez les cubes d’agneau réservés et continuez
a mijoter pendant environ 10 minutes de plus, ou
jusqu’d ce que la viande soit tendre.

*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, & boire avec mopdération.
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Crumble ananas psmme @
lhuile dslive de Provence AOP

Si vous cherchez une idée de dessert pour PAques, essayez ce
crumble ananas pomme a I'huile d'olive de Provence AOP qui saura
plaire a tous les gourmands.

2 personnes

INGREDIENTS

2 pommes pelées et coupées en dés
1 boite d’ananas en dés

100g de farine

50g de sucre

509 de beurre froid coupé en dés

2 cuilléres @ soupe d’'huile d'olive de
Provence AOP

1 cuillére & soupe de cannelle moulue
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60 min Facile

PREPARATION

Préchauffez le four a 180°C.

Dans un grand bol, mélangez les pommes,
'ananas, la cannelle et I'huile d’olive de Provence
AOP.

Répartissez le mélange de fruits dans un plat allant
au four.

Dans un autre bol, mélangez la farine, le sucre et le
beurre jusqu’a obtenir une consistance sableuse.

Répartissez le mélange de crumbile sur le dessus
des fruits.

Enfournez le plat pendant environ 30 minutes, ou
jusqu’d ce que le dessus soit doré et croustillant.

Retirez le plat du four et laissez-le refroidir pendant
environ 5 minutes avant de servir.

*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, & boire avec mopdération.



Livre de recette Huilerie Richard spécial St Valentin - page 7



Joyewse Faques !

REGALEZVOUS !

Savourez la subitilité et la richesse gustative de nos huiles issues de
notre savoir-faire d'artisan moulinier.

Nous avons & coeur depuis plus de cent ans, de produire et de composer
des huiles gastronomiques aux godts intenses et aux parfums délicats...

Plus qu’une expérience, Nous vous proposons une rencontre autour du
goUt, dans le respect de notre tradition depuis 5 générations.

NOS MOULINS

ILIE

MOULIN DES
MOULIN .
RICHARD PENITENTS

www.huilerie-richard.com
@huilerierichard f @



