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1 Porter le lait a ébullition. Rajouter ['huile d'olive de pu:huhn Dan!'un sal.grdl
fouetter la farine avec un oeuf jusqu'a obtenir une pate humugene.
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2 Verser le mélange lait et huile d'ulive dans la pate et incorporer
pour obtenir une pate lisse, Mettre au frais pendant une heure, S
Ingredients

3 Préchauffer le four & 210°C T
Rajouter dans la pate le chorizo, le fromage de chévre - 50cl de lait,
et les olives noires préalablement hachées. Saler et . - 25g d'huile d'olive de
poivrer, picholine Qulibo,
- 100g de farine,
- 2 peufs,

- 150¢ de chévre de Combebelle,
- 50g de chorizo en des,

- 50¢ de lucques noires denoyautées Oulibo
- Sel, poivre du moulin.

4 Remplir les moules a cannelés au 2/3.
Faire cuire 45 minutes environ. Laisser
tiedir avant de demouler.

Astuce : vous pouvez mettre le
chorizo, le fromage de chévre et |
les olives noires dans les b, =

moules puis recouvrir de .
pate, Voot p I L OIIV Ier et ses bienfaits "‘\.:*

siir d'une répartition
de la gamiture.

Lolive et I'huile sont la base de l'alimentation
mediterranéenne et du régime crétois. Les bienfaits de I’huile )
d'olive ne sont plus a démontrer.

Elle facilite le transit intestinal.
Elle fortifie les os car elle aide a fixer le calcium,
Elle réduit les accidents cardio-vasculaires.

Symbole de paix et de sagesse, l'olivier est un arbre rustique
qui ne craint que le froid. Sur la commune de Bize, certains
sujets de la variete oliviere ont résisté aux différents gels, leur
age est estimé a 300 ans.

Au fil des années, la culture de l'olivier s'est développée ) o . U ':J
dans le canton de Ginestas, notamment pour U'olive de ; o o - J-_
table avec la variété Lucques. e il : i r-ﬂ" Ef El'ﬂg t- Cﬁ'lt orE: _l 310, _
Petit a petit, Bize est devenu la capitale de l'olive Lucques. T R~ ' i ""'F Hiilpd
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