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BOUCHÉES D’OLIVE AU PARMESAN 

 

Ingrédients 

 

GROSSES OLIVES FARCIES AU PIMENT 

1 T DE FARINE 

1 T DE PARMESAN RÂPÉ FIN 

½ T DE BEURRE 

2 ŒUFS 

UNE PINCÉE DE POIVRE DE CAYENNE 

1 ŒUF POUR LA DORURE 

GRAINES DE PAVOT 

 
 
Préparation 

DANS UN ROBOT CULINIARE, VERSER LA FARINE, LE PARMESAN, LA CAYENNE ET LE BEURRE 

BIEN SABLER LE TOUT AU ROBOT 

AJOUTER LES ŒUFS UN À UN, EN MÉLANGEANT BIEN À CHAQUE FOIS 

DÈS QU’UNE BOULE DE PÂTE EST FORMER – CESSER DE MÉLANGER 

VERSER DANS UN PLAT AVEC COUVERCLE ET METTRE AU FROID QUELQUES HEURES 

PENDANT CE TEMPS, ASSÉCHER LES OLIVES À l’AIDE DE PAPIER ABSORBANT - RÉSERVER 

PRÉPARER DES BOULES DE PÂTE DE LA GROSSEUR D’UNE OLIVE ENVIRON 

INTRODUIRE DANS CHAQUE BOULE UNE OLIVE ASSÉCHÉE 

REFERMER 

PASSER DANS L’ŒUF BATTU POUR LA DORURE 
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DÉPOSER SUR UNE PLAQUE À CUISSON RECOUVERTE DE PAPIER 

PARCHEMIN 

DÉCORER DE GRAINE DE PAVET 

CUIRE AU FOUR À 350 F DURAN ENVIRON 15 – 20 MINUTES OU JUSQU’À CE 

QUE CE SOIT BIEN DORÉ 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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BONBONS CROUSTILLANTS AUX OLIVES 

 

Ingrédients 

18 FEUILLES DE PÂTE PHILO 

¾ T DE MARGUARINE OU DE BEURRE FONDUE 

18 BÂTONNETS DE FROMAGE MOZZARELLA DE 1 PO DE LONG 

1 T DE TAPENADE D’OLIVES ASSÉCHÉE 

TRANCHE DE JAMBON 

POIVRE 

 
Préparation 

SUR UNE PLANCHE, ÉTENDRE UNE FEUILLE DE PÂTE PHILO, ÉTENDRE LE BEURRE FONDU AU 

PINCEAU. RÉPÉTER 3 FOIS L’OPÉRATION 

COUPER EN 6 RECTANGLES ÉGALES 

ROULER DANS UNE LANIÈRE DE JAMBON, UN MORCEAU DE FROMAGE RECOUVERT DE TAPENADE 

DÉPOSER 1 MORCEAU DE FROMAGE GARNI SUR CHACUN DES RECTANGLES DE PÂTE PHILO 

ROULER DE FACON À OBTENIR UN CYLINDRE 

PINCER ET TWISTER CHAQUE EXTRÉMITÉ DE FACON À FORMER UN BONBON 

BADIGEONNER LE DESSUS AVEC UN PEU DE BEURRE FONDU 

POIVRER 

METTRE SUR UNE PLAQUE AVEC PARCHEMIN 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 8-10 MINUTES OU JUSQU’À CE QU’ILS SOIENT BIEN 

DORÉS 

SORTER DU FOUR ET SERVER 

 

NB LES BONBONS AUX OLIVES SE CONGÈLE TRÈS BIEN – LES CUIRE QU’À LA SORTIE DU 

CONGÉLATEUR 

Bon appétit ! 
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POULET AUX OLIVES 

 

Ingrédients 

 

12 HAUTS DE CUISSE DE POULET DÉSOSSÉS 

2 LBS DE PORC HACHÉ 

1 OIGNON MOYEN COUPÉ FIN 

HUILE 

3 T DE BOUILLON DE POULET 

2 T DE VIN BLANC 

VELOUTINE POUR ÉPAISSIR 

2-3 BRANCHES DE ROMARIN 

2 T DE TOMATES-CERISE COUPÉES EN DEUX 

1 ½ T D’OLIVES DÉNOYAUTÉES (VERTE OU NOIRE) 

SEL & POIVRE 
 

 
Préparation 

 

DANS UN BOL, MÉLANGER LE PORC, L’OIGNON, SEL & POIVRE 

SUR UNE PLANCHE, ÉTENDRE LES HAUTS DE CUISSE 

DIVISER LE PORC SUR CHACUN D’EUX 

REFERMER 

SUR UN MORCEAU DE FEUILLE D’ALUMINIUM, DÉPOSER UN MORCEAUX DE HAUT DE CUISSE FARCI 

REFERMER ET AINSI DE SUITE POUR TOUS 

DÉPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 30 MINUTES 
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SORTIR DU FOUR ET LAISSER TIÉDIR – NOTEZ QUE LE POULET NE SERA PAS 

CUIT TOTALEMENT 

DANS UN POELON, METTRE DE L’HUILE ET FAIRE DORER LES MORCEAUX DE 

POULET FARCIS 

METTRE DE COTÉ CEUX-CI 

RETIRER LE SURPLUS DE GRAS 

DÉGLACER AVEC LE BOUILLON ET LE VIN BLANC 

PORTER À ÉBULLITION 

ÉPAISSIR AVEC LA VELOUTINE 

REMETTRE LES MORCEAUX DE POULET ET LES BRANCHES DE ROMARIN DANS CETTE SAUCE 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT 45 MINUTES 

AJOUTER LES TOMATES ET LES OLIVES 

POURSUIVRE LA CUISSON UN AUTRE 30 MINUTES OU JUSQU’À CE QUE LE POULET SOIT TENDRE 

POUR CETTE DERNIÈRE ÉTAPE DE CUISSON, VOUS POUVEZ DÉCOUVRIR POUR UN RÉSULTAT PLUS 

DORÉ OU UNE SAUCE PLUS ÉPAISSE 

SERVER AVEC DES PÂTES OU UN RIZ À LA TOMATE PAR EXEMPLE 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


