








POUR 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN.
CUISSON : 35 MIN.

Tartines de brandade
au délice de tomates séchées
INGRÉDIENTS : 
• 1 pot de 210 g de délice de tomates séchées

“Les Délices du Luberon”
• 1 pot de 200 g de délice de brandade de morue

“Les Délices du Luberon”
• 6 tranches de pain de campagne grillées

PRÉPARATION : 
• Prendre les tranches de pain de campagne grillées et

recouvrir d’une couche de délice de tomates séchées,
disposer harmonieusement sur la tomate deux belles boules
de brandade de morue aplatir légèrement,

• Mettre au four environ 10 minutes,
• Servir tiède ou froid.

POUR 6 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 10 MIN.

CUISSON : 10 MIN. (210°)
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Tagine de poulet
aux citrons confits
et olives aux citrons
INGRÉDIENTS : 
• 1 pot de 200 g de citrons confits

“Les Délices du Luberon”
• 1 pot de 200 g d’olives au citron
• 1 poulet coupé en morceaux
• 1 pincée de quatre épices
• 1 oignon
• 5 cl d’huile d’olive
• noix de cajou
• amandes grillées
• raisins secs
• sel, poivre

PRÉPARATION : 
• Faire dorer le poulet avec les oignons dans de l’huile d’olive,
• Ajouter une pincée de quatre épices,
• Mettre les olives et les citrons confits,
• Faire mijoter 35 minutes,
• En fin de cuisson, ajouter les noix de cajou et les amandes,

ainsi  que les raisins secs,
• Servir avec du riz basmati.
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Terrines de poivrons
à la brousse
et à la tapenade
INGRÉDIENTS : 
• 1 pot de 210 g de tapenade noire

“Les Délices du Luberon”
• 2 poivrons
• 200 g de brousse
• poivre

PRÉPARATION : 
• Ecraser la brousse et ajouter le poivre,
• Tapisser des ramequins avec du film alimentaire,
• Peler le poivron et le découper en lamelles,
• Disposer le poivron découpé en lamelles dans les ramequins

et laisser dépasser,
• Poser une cuillère de brousse, puis une cuillère de tapenade

noire et enfin une cuillère de brousse,
• Fermer avec le film alimentaire et tasser la préparation,
• Mettre au frais pendant une heure et demie à deux heures.

CONSEILS :
Vous pouvez remplacer la brousse par des Rocamadour.

POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN. (À PRÉPARER À L’AVANCE)
CUISSON : AUCUNE
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