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            This is somewhat embarrassing, isn’t it?

            It seems we can’t find what you’re looking for. Perhaps searching can help.
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[image: Connaissez-vous le pulled pork ? Si vous aimez les viandes tendres à souhait, cette recette est à tester absolument ! Grâce à sa cuisson lente en basse température, la viande (ici une épaule de porc) sera délicieusement confite puis effilochée, pour le plus grand plaisir de vos papilles ! Cette recette est très simple à réaliser mais mieux vaut s’y prendre à l’avance car, pour obtenir cette texture, il faut prévoir minimum 6h de cuisson ! Alors, au fourneau ! 🌿 Pour cette recette, nous vous conseillons d’utiliser une huile d’olive de Nîmes AOP pour son goût intense et ses arômes herbacés, de foin et de prune jaune ☀️][image: Optez pour une huile d’olive d’Aix-en-Provence AOP goût intense qui viendra relever votre préparation ! Ajouter un filet d’huile d’olive sur votre plat avant de servir pour conserver toute la typicité des arômes de cette huile d’olive aux notes d’artichaut cru complétées parfois de notes noix/noisettes et de fruits rouges ! ☀️][image: Voici une recette simple et délicieuse de spaghettis ! Agrémentée de dés de butternut rôtis et de sa sauce onctueuse de butternut, elle saura faire le bonheur de toute la famille ! Ajoutez à cela une bonne huile d'olive parfumée, et le tour est joué ! Vous verrez, l'huile d'olive apportera une toute autre allure à votre plat ! 😉]


[image: Après les pommes de terre vapeur, les frites, les rissolées et la purée, voici la pomme de terre farcie ! Dans cette recette, nous vous suggérons de farcir vos pommes de terre avec de l’oignon, du poireau, du jambon blanc et du comté … mais vous pouvez tout à fait laisser libre cours à votre imagination en utilisant les ingrédients de votre choix ! Optez pour une huile d’olive goût maturé. Les arômes de ces huiles d’olive délivrent des notes étonnantes d’olive noire, de cacao, de champignon, avec une rondeur en bouche qui ne rendra que plus gourmande cette recette 🌿][image: C’est l’heure du goûter !!!! Cette recette de moelleux au citron et à l’huile d’olive très simple à réaliser fera le bonheur de vos papilles … Pour encore plus de gourmandise, vous pouvez saupoudrer votre gâteau de sucre glace et le déguster avec une compote de fruits rouges par exemple ! 👨🍳 Pour relever le goût de ce moelleux et lui donner un peu de peps, nous vous conseillons d’utiliser une huile d’olive au goût intense. Ses notes herbacées se marient à merveille avec le citron ! 🌿][image: Voici une recette idéale pour vos apéritifs entre amis ! Ces falafels croustillants, accompagnés de leur sauce au yaourt grec et aux olives vont vous faire fondre de plaisir … Pour la préparation des falafels, nous vous conseillons d’utiliser une huile d’olive de Provence – olives maturées AOP. Ce type d’huile d’olive se marie à merveille avec les pois chiches. Cette huile d’olive de terroir apportera des arômes d’olive noire, de fruits confits ou encore de sous-bois à votre préparation 🌿]


[image: Votre cœur balance entre Gaufre 🧇 (waffle en anglais !) et Donuts 🍩 ? N’hésitez plus ! Testez notre toute nouvelle recette de Wonuts à l’huile d’olive ! Idéale pour des goûters colorés, cette déclinaison saura ravir les papilles de petits et des grands enfants ! 🌿 Pour ajouter encore plus de gourmandise à cette recette, nous vous conseillons d’utiliser une huile d’olive de Nyons AOP au goût subtil. Idéale pour confectionner vos desserts et pâtisseries, cette huile d’olive de terroir apportera des arômes de fruits secs et un goût beurré inimitable !][image: C’est la journée mondiale de la cuisine italienne ! On vous emmène avec nous pour un voyage gustatif au pays des mille et une pâtes ! Voici une recette simple, à base de rigatoni, ces pâtes italiennes en forme de tube strié (associées à la cuisine de l’Italie centrale et du Sud), sublimées par de délicieux produits oléicoles : des olives de Nice AOP de variété Cailletier et une huile d’olive goût intense de votre choix ! ☀️][image: Voici une recette, simple et délicieuse pour vos repas d’hiver ! Notre conseil : pour la petite touche finale, sublimez votre assiette avec un filet d’huile d’olive juste avant de déguster pour bénéficier de toutes ses qualités gustatives de ce produit d’exception ! 🌿 Nous vous conseillons une huile d’olive au goût maturé ou goût à l’ancienne comme une huile d’olive Provence AOP – olives maturées pour ses notes originales d’olive noire, de cacao et de sous-bois ! #ideerecette #food #foodies #healthy #recette #miam #faitmaison #huilesdolive #huile #olive #madeinfrance #france #AOP #yummy #spaghettis #legumesdesaison]
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Contactez-nous
			
 [image: ] France Olive 
Institut du Monde de l'Olivier



40 place de la Libération

26110 NYONS


04 75 26 90 90

contact-ecole@huilesetolives.fr
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