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POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 20 MIN.
AUCUNE CUISSON.

La Baguette Orannaise

INGREDIENTS :

* 4 petites baguettes

* 1 pot de Thoionade aux Piments d’Espelette et
Tomates Séchées « Délices du Luberon » de 210g

* 1 Carotte

* 2 Tomates

* 4 (Fufs durs

* Olives vertes

* 1 Laitue iceberg

* Cornichons

* 1 Oignon

PREPARATION :

* Emincer la carotte a 'aide d’'un économe,
émincer finement un oignon et faire cuire les ceufs durs

* Prendre la tomate et la couper en dés

* Ouvrir une baguette et tartiner de Thoionade,

* Insérer la laitue, des dés de tomates, de 'oignon,
I'ceuf dur coupé en rondelles, du cornichon émincé,
la carotte rapée et quelques rondelles
dolives vertes dénoyautées.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 5 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Tortilla au Thon

INGREDIENTS :
¢ 1 Tortilla
* 1 pot de Thoionade aux Piments d’Espelette

et Tomates Séchées « Délices du Luberon » de 210g
* 1 Carotte rapée
* 1 bouquet de Coriandre fraiche
* Mayonnaise

PREPARATION :

* Eplucher et raper une carotte

* Mélanger la thoionade avec la mayonnaise

4l ° Etaler sur la tortilla une bonne couche de cette préparation
/' + Disposer la carotte rapée

) ° Parsemer généreusement de coriandre ciselée

* Rouler la tortilla pour obtenir le « wrap ».




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 10 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Burger Scandinave

INGREDIENTS :

* 4 Petits pains pour Burger

* 4 tranches de Saumon fumé

* 1 pot de Tapenade aux Olives Vertes
« Délices du Luberon » de 210g

* Fromage blanc

* Tomate

* Malossol (cornichons russes)

* Piment de Cayenne

PREPARATION :

¢ Dans un bol, mélanger 2/3 de fromage blanc avec 1/3
de tapenade aux olives vertes

* Découper concombre et tomate en tranches trés fines

* Faire chauffer légérement le burger, puis I'ouvrir

* Etaler dans le pain une couche du mélange
fromage blanc/tapenade aux olives vertes

* Disposer ensuite une tranche de saumon puis des
rondelles de tomate et de concombre

* Saupoudrer d’un peu de piment de Cayenne.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 15 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Le Pan Bagnat

INGREDIENTS :

* 4 Pains ronds

* 1 pot de Créme d’Anchoiade >
« Délices du Luberon » de 210 g

* 1 pot de Délice de Tomates Séchées
« Délices du Luberon » de 210 g

* 4 Oignons

* 8 Piments verts doux

* Olives noires dénoyautées

* Huile d’olive

PREPARATION :

¢ Couper un pain rond en deux dans le sens horizontal et
verser un trait d’huile d’olives

* Recouvrir la base de créme d’anchoiade, de rondelles
d’oignons et de quelques piments verts

d)) ° Garnir de petites olives noires dénoyautées

* Arroser d’un filet d’huile d’olive
\ * Tartiner l'autre tranche de pain avec du délice de tomates
séchées et couvrir.
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POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 10 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Le Club du Lub

INGREDIENTS :

* 4 tranches de Pain de mie

* 4 tranches de Jambon de Parme

* 1 pot de Délice de Tomates Séchées
« Délices du Luberon » de 210g

* 1 Mozzarella

* Huile d’olive

* Vinaigre au miel

¢ Coriandre en grains

* Sel et poivre

PREPARATION :

* Faire mariner des rondelles de mozzarella pendant
deux heures dans de I'huile d’olive, du vinaigre au miel,
du sel, du poivre et des graines de coriandre

* Toaster une belle tranche de pain de mie étalée de délice
de tomates séchées

* Garnir de mozzarella et finir par une tranche de jambon
de Parme

* Arroser d'un trait de marinade et refermer avec un toast
également grillé.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 5 MIN.

AUCUNE CUISSON.
Le Croissant de Tokyo I
INGREDIENTS :

* 4 Croissants

* 1 pot de Thoionade aux
Piments d’Espelette et Tomates Séchées
« Délices du Luberon » de 90g

* 4 batonnets de Surimi

* Mayonnaise

PREPARATION :
) * Ouvrir un croissant en découpant un coté
et le garnir de thoionade
* Disposer quelques lamelles de surimi (ou batonnet de crabe)
* Napper de mayonnaise
* Refermer le croissant.
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POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 15 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Le Club de la Mer

INGREDIENTS :
* 8 tranches de Pain de mie complet
* 1 pot de Sardinade aux Piments
d’Espelette et Tomates Séchées
« Délices du Luberon » de 210g
* 1 Ceeur de fenouil
* Capres
* 1 pot de Tapenade noire
« Délices du Luberon » de 210g
* Quelques feuilles de Basilic

PREPARATION :
* Emincer le cceur de fenouil en fines tranches
¢ Egoutter et rincer les capres
* Ciseler les feuilles de basilic
* Tartiner une tranche de pain de mie avec la tapenade
* Disposer les laniéres de fenouil,
parsemer de cépres et de basilic
¢ Tartiner 'autre tranche de sardinade
* Refermer le sandwich.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 10 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Lou Firenze Burger

INGREDIENTS :
* 4 pains pour burger
* 4 tranches de Jambon de Parme
* 1 bocal de Tomates Séchées
« Délices du Luberon » de 200g
* 1 pot de Pistounade de Basilic
«Délices du Luberon » de 90g
* Roquette
* Parmesan

PREPARATION :
* Ouvrir le burger en deux et tartiner chaque tranche
de pistounade de basilic
* Avec un économe, découper des copeaux de parmesan
* Disposer sur la premiére tranche quelques feuilles
de roquette, une chiffonnade de jambon de Parme,
des morceaux de tomates séchées et quelques
copeaux de parmesan
) * Ajouter un filet d’huile d’olive
* Recouvrir de la deuxieéme tranche de pain.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 20 MIN.
CUISSON : 16 MINUTES.

Aubergina

INGREDIENTS :
* 4 petites baguettes multicéréales
* 1 pot de Caviar d’aubergine
« Délices du Luberon » de 210g
* 2 blancs de volaille en laniéres
* Quelques feuilles de basilic ciselées
* 1 Gousse d’ail
* Piment d’Espelette
* Sel, poivre

PREPARATION :

* Ouvrir les baguettes en deux, les toaster,
puis les frotter a l'ail

* Tartiner de caviar d’aubergine

* Faire revenir dans une poéle avec de I'huile d’olive
les laniéres de poulet, les faire dorer, saler, poivrer,
les réserver

* Déposer les laniéres de poulet, parsemer de feuilles
de basilic ciselées et de piment d’Espelette

* Refermer avec la deuxiéme tranche de pain.




POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION : 5 MIN.
AUCUNE CUISSON.

Valse de Sardinade
au Piment d'Espelette

INGREDIENTS :

* 4 Ficelles viennoises

* 1 pot de Sardinade aux Piments d’Espelette et
Tomates Séchées « Délices du Luberon » de 210g

¢ Jus de citron

QA PREPARATION :

@)/ ° Ouvrir en deux une ficelle viennoise
et tartiner de sardinade

)| * Ajouter un trait de citron

* Refermer le sandwich.
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