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Les huiles d’olive en AOP : des recettes estivales aux saveurs 
méditerranéennes
À l’approche des beaux jours, voici 3 recettes estivales pour mettre de la couleur en cuisine, et séduire les 
papilles des petits et des grands. Ambiance provençale, grande tablée familiale… et de l’huile d’olive en AOP.
Cet été, plus que jamais, l’huile d’olive fait partie des indispensables à avoir dans ses placards.  Elle s’utilise 
pour toutes les préparations : froides, chaudes, fritures, barbecues, pâtisseries ; et que les cuissons soient 
courtes ou longues ! De quoi ensoleiller les assiettes et constituer l’une des principales sources de matière 
grasse de l’alimentation des Français.

Au menu : tartare d’abricots au chèvre et pastèque, spaghetti au pesto et tomates, et pancakes aux myrtilles. 
Pour chaque recette, une sélection d’huiles d’olive en AOP goût subtil, intense ou à l’ancienne. Bon appétit !

LES HUILES D’OLIVE EN AOP,
si précieuses, si rares

Tartare d’abricots au chèvre et pastèque à 
l’huile d’olive d’Aix-en-Provence – olives maturées AOP 
Préparation : 15 minutes  

Ingrédients pour 4 personnes :
•    12 abricots 
•	 1 tranche de pastèque
•	 4 fromages de chèvre (type rocamadour AOP, 

pélardon AOP, Chavignol AOP, …)
•	 Quelques brins de ciboulette
•	 Quelques pistaches émondées concassées
•	 1 filet d’huile d’olive d’Aix-en-Provence – olives 

maturées AOP
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Préparation :
•   Laver et essuyer les abricots. Les couper en deux et les dénoyauter. Les tailler en petits dés.
•   Si besoin, épépiner la pastèque et la couper en petits cubes.
•   Couper les fromages en petits dés. Ciseler finement la ciboulette.
•   Dans des verrines, ou un grand saladier, mélanger des dés de fromage, d’abricot et de pastèque.
Parsemer de ciboulette ciselée et de pistaches concassées. Arroser d’un filet d’huile d’olive avant de servir.

France Olive conseille d’utiliser une huile d’olive goût à l’ancienne d’Aix-en-Provence – olives maturées AOP 
pour ses notes d’olive noire, tapenade, cacao, pain au levain, vanille…

Il est également possible d’utiliser l’une de ces huiles d’olive AOP : AOP huile d’olive de la Vallée des Baux-
de-Provence – olives maturées, AOP huile d’olive de Provence – olives maturées.



Spaghetti au pesto et tomates à l’huile d’olive de la Vallée des Baux de Provence AOP

Préparation : 15 minutes - Cuisson : 10 minutes 

Ingrédients pour 4 personnes :
•   400 g de spaghetti
•   Une dizaine de tomates cerises
•   4 pétales de tomates séchées
•   Quelques feuilles de basilic
•   Parmesan râpé

Pesto maison :
•   2 gousses d’ail 
•   50 g de feuilles de basilic 
•   100 g de parmesan
•   10 cl d’huile d’olive de la Vallée des Baux-de-
Provence AOP
•   15 g de pignons de pin 
•   1 pincée de gros sel
•   Option : olives Lucques du Languedoc AOP

Préparation :
•  Préparer le pesto :
1- Peler puis presser les gousses d’ail. Mixer l’ail, les feuilles de basilic et une pincée de gros sel.
2- Ajouter ensuite les pignons et le parmesan, continuer à mixer jusqu’à obtention d’une sauce verte homogène.
3- Ajouter enfin l’huile d’olive et mélanger. Le pesto se conserve quelques jours au réfrigérateur dans un pot 
hermétique.

•  Préparer les pâtes : 
1- Cuire les spaghettis selon les indications du paquet.
2- Pendant la cuisson, couper les tomates cerises en 2 puis les faire dorer à la poêle pendant quelques minutes 
avec un filet d’huile d’olive.
3- Couper les pétales de tomates séchées en morceaux.
4- Lorsque les pâtes sont cuites, les égoutter puis les mélanger sans attendre avec 150 g de pesto.
5- Dresser dans les assiettes. Ajouter les tomates cerises et les tomates séchées. Saupoudrer de parmesan 
et décorer de feuilles de basilic.
6- En option : il est conseillé d’ajouter quelques pétales d’olives Lucques du Languedoc AOP. 

France Olive conseille d’utiliser une huile d’olive goût intense de la Vallée des Baux-de-Provence AOP pour 
ses arômes d’herbe fraîchement coupée, de pomme, d’amandon, d’artichaut cru, de noisette fraîche et de 
feuille de tomate.

Il est également possible d’utiliser l’une de ces huiles d’olive AOP : AOP huile d’olive d’Aix-en-Provence, AOP 
huile d’olive de Nîmes, AOP huile d’olive de Haute-Provence, AOP huile d’olive de Corse - Oliu di Corsica.
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Pancakes aux myrtilles à l’huile d’olive de Nice AOP

Préparation : 20 minutes – Cuisson : 15 minutes

Ingrédients pour 6 personnes :
• 250 g de farine
• 1/2 sachet de levure chimique ou de bicarbonate
• 4 c. à soupe de sucre 
• 1 sachet de sucre vanillé
• 1 pincée de sel
• 3 œufs
• 30 cl de lait 1/2 écrémé
• 2 c. à soupe d’huile d’olive de Nice AOP
• 150g de myrtilles

Préparation :
•  Dans une jatte, mélanger la farine et la levure. Former un puits 
et ajouter les œufs, les sucres et la pincée de sel. 
•  Incorporer progressivement le lait et l’huile d’olive en mélangeant 
jusqu’à l’obtention d’une préparation homogène. 
•  Laisser reposer à température ambiante pendant 1h. 
•  Ajouter les myrtilles et les incorporer délicatement pour ne pas 
les écraser.
•  Huiler puis faire chauffer une poêle antiadhésive.
•  Lorsqu’elle est bien chaude, déposer de petits tas de pâte. Faire 
cuire 2 à 3 minutes sur chaque face.

A déguster tièdes, natures ou accompagnés d’un peu de miel et de quelques fruits frais. 

France Olive conseille d’utiliser une huile d’olive goût subtil de Nice AOP pour sa douceur et ses arômes 
d’amande, d’artichaut cru, de fleurs de genêts, de foin, d’herbe, de feuille, de pâtisserie, de pomme mûre, de 
fruits secs et ses notes citronnées.

Il est également possible d’utiliser l’une de ces huiles d’olive AOP : AOP huile d’olive de Nyons et AOP huile 
d’olive de Corse - Oliu di Corsica - récolte à l’ancienne.

A propos de Looking for the Perfect Food 
Programme proposé par Unaprol (Italie) et France Olive (interprofession française de l’olive), financé par 
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d’olive en AOP/IGP en particulier.
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