RECETTE DE JEAN-JACQUES GALLIFFET
matlre resfaurafoun,
néalisée a @occaa@nc@eea&boqfw2023

ETAPE 1 | Juplionts sy

. . Pomme de terre (purée) : Tke
Quenelle de porme de teve | Fromage binc: d0g
 Chuile dolive deVyons e

aor | Chapelure : 100g

Huile dhuile de Nyons AOP : 3dl
Sel/ poivre

“Wecette

1/Cuire les pommes de lerre en robe, el les
éplucher 4 chaud. Laisser refroidir

2/ Couper les pommes de terre en petits
morceau.

3/ Dans un saladier mélanger les pommes de
terre, 20 ¢l dhulle dolive, le fromage blanc,
[ail, I'chalote et la chapelure avee un mixedr,
assalsonner.

4 / Dresser en quenelle, sur un lit de salade
verle ou en verrine, verser un peu d'huile d'olive
de Nyons AOP sur [a quenelle,

ETAPE 2 ETAPE 3

“Fhicassée t['{{guea.u aw miel
et a Chuile dolive de q'?”mu QqoeP
Recette

¢ dolive. Mixer le tout. 1/ Découper e gigat en goujonnettes.

Smulsion de betteaves. sa cweme fouettce a Colive

“Recette
1|fd§:huu|:er les betteraves en dés dans un saladier, ajouter I'ail et les échalotes et 20
el d'hui

2 / Monter au fouel la créme, bien ferme. Ajouter 10 ¢l d’huile d'olive el assaisonner, 2 / Dans une sauteuse, verser 20 ¢l dhuile dolive, faire chauffer et rissaler les gou-
, ‘ - ‘ ) jonnelles, réserver a colc.
3/ Dresser le mélange belterave en verring ou en verre. Finir avec la créme fouetlée.

. _ 3 /Dans laméme sauleuse, ajouler ailel | - 1
4 { Réserver au frais, [tignon hachés, cuire 2 minutes. &ngm:ﬁem peict 12 pess.

tg“ﬁwm powee 8 pes. 4/ Déglacer au vinaigre et cuire A noweau | Gigot d'agneau: 1
Belleraves cuiles épluchées : 4 & minutes. Huile d'olive de Nyons AOP : 4dI

Fchalotes: 2 : ) ' Olives noires de Nyons ACP - 300g
Tates dail : 3 5/ Ajouter le miel et un peu d'eau et le Miel : 200g

reste d'huile d'olive. i o
Huile d'olive de Nyons AOP : 3dI e Vinaigre balsamique:: 2d|

Creme 2 chantilly (30% Téte d'ail : 1
de matitre grasse) : 500g Hgames de Provence
Sel/poivre Oignons : 2

La Maison des Huiles d'Olive
et Olives de France



