
2



Sommaire : 
Tagliatelles à la Tapenade Verte

ou à la Pistounade de Basilic
- 3  -

Beignets de Fleurs de Courgette
à la Brandade de Morue

- 4 -

Filet Mignon à la Tapenade Noire
- 5 -

Tarte Provençale au
Caviar d’Aubergines

- 6 -

Tomates Farcies aux Trois Pistous
- 7 -

Thon Grillé à l’Olivade de Poivrons
ou au Délice de Tomates Séchées

- 8 -

Petits Feuilletés Apéritif
- 9 -

Filets de Rouget en Papillotes
à la Tapenade Noire

- 10 -

Mesclun au Chèvre Chaud
et Délice Tomates Séchées

- 11 -

Entrecôte Grillée et son Confit d’Oignons
- 12 -

Brouillade au Pistou ou à la Tapenade
- 13 -

De la cuisine familiale d’hier
à la fabrique d’aujourd’hui…

Voilà bien longtemps que la famille Msica s’est forgée une belle
réputation sur les marchés de Provence. C’est dans la cuisine
familiale que la grande aventure des Délices du Luberon a
véritablement commencé. Odette, la maman, cuisinière émérite,
concocte des spécialités provençales pour le plus grand plaisir
de son entourage. 

Avec le soutien de ses fils Éric et Philippe, elle décide de commer-
cialiser ses délicieuses spécialités. Toute la famille met alors la
main à la pâte, et c’est dans la bonne humeur qu’elle se réunit
autour d’Odette ; on y dénoyaute les olives à la main, tandis que les
conversations et les rires vont bon train et que le mixer tourne à
plein régime... 

C’est ainsi que les produits à base d’olives, d’huiles d’olives et de
légumes rejoignent les étals Msica sur les marchés de Provence.
Le succès est immédiat ! Les tapenades et autres produits frais
séduisent autant les locaux que les touristes amoureux de la
Provence. 

C’est sous l’impulsion d’Eric et d’Albert Mayans que se crée, en
1993, la fabrique des Délices du Luberon qui prend vite une
ampleur bien méritée. L’équipe s’étoffe, s’agrandit et dispose
d’un outil de fabrication perfectionné permettant une élaboration
de produits dans le respect de la gastronomie provençale
artisanale.

Les Délices du Luberon comptent aujourd’hui un nombre
important de produits, déclinés en saveurs et en couleurs.

Ce livret de recettes, constitué de recettes familiales, vous
permettra de profiter au maximum de nos produits provençaux
et méditerranéens à base d’olives, d’huiles d’olive, de légumes
et de poissons.

Alors bon appétit et bonne dégustation!



3 4Tagliatelles
à la Tapenade Verte
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN.
CUISSON : 10 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 350g de tagliatelles
- 30 cl de crème fraîche
- un pot de 90g de Tapenade Verte

ou Pistounade “Les Délices du Luberon”
- un jaune d’œuf
- une poignée de pignons

ou du basilic ciselé selon le goût.

PRÉPARATION :
Faites cuire 350g de tagliatelles à l’eau bouillante salée.
Pendant ce temps, préparez la sauce.
Dans une petite casserole, faites chauffer 30 cl de
crème fraîche liquide avec 2 cuillers à soupe de
tapenade verte de préférence. Pour servir, mettez les
tagliatelles égouttées dans un plat creux préalablement
chauffé hors du feu, versez un jaune d’œuf dans la
casserole. Fouettez vivement et versez immédiatement
sur les pâtes. Parsemez de pignons dorés à la poêle ou
de basilic ciselé.

Beignets de Fleurs de Courgette
à la Brandade de Morue

POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN.

CUISSON : 10 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 2 œufs entiers et 3 blancs

- 200g de farine
- 20 cl de bière

- 5 cl d’huile végétale
- 20 fleurs de courgette

- 1 pot de 200g de Brandade de Morue
“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Confectionnez la pâte à beignets :

mélangez les œufs entiers, la farine et la bière.
Réservez la pâte avec un filet d’huile par-dessus.

Lavez soigneusement et égouttez les fleurs de courgettes.
Incorporez les œufs battus en neige à la pâte.

Farcissez les fleurs à la brandade (1 c.c. par fleur).
Enrobez les fleurs farcies de pâte et

faites les frire à grande huile une par une.



5 6Filet Mignon
à la Tapenade Noire
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 15 MIN.
CUISSON : 55 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 1 filet mignon de porc
- 400g de riz sauvage
- 1/2 L d’eau
- 2 échalotes
- 4 c. à soupe d’huile
- 1/2 c. à café de poivre noir en grains
- 1/2 c. à café de poivre vert en grains
- 10 cl de vin blanc
- 1 pot de 210g de Tapenade Noire

“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Dans une casserole faites revenir les échalotes émin-
cées et le riz avec 2 cuillers à soupe d’huile. Quand le
riz est transparent, mouillez avec l’eau, salez et
laissez cuire doucement jusqu’à absorption complète
de l’eau (35 min. environ). Pendant ce temps détaillez
le filet en tranches épaisses. Faites les revenir dans une
sauteuse avec le reste de l’huile, ajoutez les deux
poivres écrasés, laisser cuire 15 min. de chaque côté
Salez à mi-cuisson et réservez la viande avec le riz.
Déglacez le fond de la sauteuse avec le vin blanc
puis ajoutez la tapenade et laissez frémir 5 min.
Nappez la viande et/ou le riz avec la sauce obtenue.

Tarte Provençale
au Caviar d’Aubergines

POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN.

CUISSON : 25 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 1 Pâte brisée

- 1 pot de 650g de Ratatouille
“Les Délices du Luberon” 

- 100g de parmesan
- 1 pot de 210g de Caviar d’Aubergines

“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Étalez la pâte.

Faites pré-cuire le fond de tarte à 180°C 5 à 10 min.
Nappez le fond de tarte au caviar d’aubergines.

Étalez la ratatouille. Saupoudrez de parmesan râpé.
Faites cuire 20-25 min. à 180°C.



7 8Tomates Farcies
aux Trois Pistous
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN.
CUISSON : 25 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 12 tomates moyennes (3 tomates par personne)
- 3 pots de 90g de chaque pistou,

Pistou Vert, Rouge et Pistounade
“Les Délices du Luberon”. 

PRÉPARATION :
Découpez les tomates en 2. À l’aide d’une cuillère à
café, enlevez la pulpe et les graines. Salez légèrement
l’intérieur des tomates, retournez-les et laissez-les
s’égoutter. Garnissez les tomates à l’aide des pistous
(4 tomates par pistou différent, ce qui donne 3 tomates
de chaque pistou par convive).
Faites cuire 20 min. à 180°C.

Thon Grillé à
l’Olivade de Poivrons ou

au Délice de Tomates Séchées
POUR 4 PERSONNES

TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN.
CUISSON : 15 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 4 tranches de filet de thon de 200g

- 4 cuillers à soupe d’huile d’olive
- 1 citron, 1 gousse d’ail, 10 cl de vin blanc

- 1 pot de 210g d’Olivade de Poivrons Rouges
ou Délice de Tomates Séchées

“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Rincez et séchez les tranches de thon. 

Préparez la marinade dans un plat creux
en mélangeant le jus de citron, l’ail pressé et
l’huile d’olive. Déposez le thon dans le plat

et laissez mariner 30 min. à température ambiante.
Dans une sauteuse faites cuire les filets, déglacez
au vin blanc. Incorporez l’olivade ou le délice de

tomates et portez à ébullition. Servez chaud.



9 10Petits Feuilletés Apéritif
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 25 MIN.
CUISSON : 15 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 1 pâte feuilletée
- 1 jaune d’œuf
- 3 pots de 90g de Tapenade Noire ,

de Délice de Tomates Séchées,
de Crème d’Anchoïade
“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Étalez la pâte sur un plan de travail. Mélangez l’œuf
dans un bol. À l’aide d’un pinceau répartissez le jaune
d’œuf sur la pâte. Coupez des triangles de pâte d’envi-
ron 6 cm de côté. Disposez 1 cuillère à café de chaque
produit sur les triangles obtenus et enroulez les.
Disposez les petits croissants sur une plaque au four
(préchauffez à 200°C). Enduisez avec le reste du jaune
d’œuf le dessus de vos feuilletés.
Faites cuire 15 min. environ. Servez chaud ou froid.

Filets de Rouget
en Papillotes

à la Tapenade
POUR 4 PERSONNES

TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN.
CUISSON : 25 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 8 filets de rouget

- 2 citrons en rondelles
- 2 tomates en rondelles

- 20 cl d’huile d’olive
- Sel, poivre

- 4 feuilles d’aluminium
- 1 pot de 210g de Tapenade Noire,

“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Mettez 2 filets de rougets au milieu d’une feuille

d’aluminium. Enduisez les filets de tapenade.
Mettez 1 rondelle de citron, 2 rondelles de

tomates sur les filets et un filet d’huile d’olive
Salez, poivrez. Fermez les papillotes
Faites cuire 20 min. à 200°C au four.



11 12Mesclun au Chèvre Chaud
et Délice de Tomates Séchées
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MIN.
CUISSON : 10 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 300g de Mesclun ou salade frisée
- 4 fromages de chèvre mi-secs
- Sauce salade, sel, poivre
- 2 pots de 210g de Délice de Tomates Séchées,
“Les Délices du Luberon”. 

PRÉPARATION :
Assaisonnez la salade à votre convenance.
Placez les fromages dans 4 ramequins et mettez
dans un four chaud (180°C) pendant 10 min.
Ensuite bardez les ramequins encore chauds
de délices de tomates séchées.
Disposez le ramequin au milieu d’une assiette et
entourez de salade assaisonnée.

Entrecôte Grillée et 
son Confit d’Oignons

POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 10 MIN.

CUISSON : 10 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 4 entrecôtes de 150g environ

- Sel, poivre
- 4 pots de 210g de Confit d’Oignons,

“Les Délices du Luberon.

PRÉPARATION :
Faites griller à votre convenance la viande.

(poêle, barbecue…).
Réchauffez le confit d’oignons 

(bain-marie ou micro-ondes)
et disposez dans 4 assiettes.

Dressez l’entrecôte à côté du confit d’oignons. 
Salez, poivrez. Servez chaud.



Dégustez aussi nos produits
Les Délices du Luberon

sur toasts grillés à l’apéritif,
tout simplement…

Nous vous recommandons particulièrement
les Tapenades Noires ou Vertes, le Caviar d’Aubergines,

découvrez aussi notre Anchoïade Provençale ou notre Aïoli,
accompagnés de bâtonnets de carottes, de céleris

de bouquets choux fleurs, et laissez parler
votre imagination et vos papilles… 

13Brouillade au Pistou
ou à la Tapenade
POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PRÉPARATION : 15 MIN.
CUISSON : 5 MIN.

INGRÉDIENTS :
- 8 Œufs
- Sel, poivre
- 15 cl de crème fraîche
- 15 cl de lait
- 5 cl d’huile d’olive
- 1 pot de 200g de Pistou

ou 1 pot de 210g de Tapenade
“Les Délices du Luberon”.

PRÉPARATION :
Mélangez l’ensemble des ingrédients dans un saladier
à l’aide d’un fouet manuel. Préchauffez une grande
poêle avec l’huile d’olive. Versez votre préparation
dans la poêle en remuant à l’aide d’une spatule jusqu’à
obtention d’une omelette “baveuse”.
Servez chaud.
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