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de  r e ce t tes



Le territoire des Baronnies 
provençales, par sa diver-
sité des paysages et de 
microclimats, possède une 
agriculture diversifiée et de 
qualité. Hommes et femmes, 
dans leurs pratiques agricoles, 
ont façonné au fil du temps 
un panel de formes et cou-
leurs, témoins de l’adaptation 
aux contraintes climatiques 
et géographiques locales. 
L'agriculture révèle un visage 
différent dans chaque vallée.
Vignes et oliveraies cohabitent 
avec plantes à parfum aroma-
tiques et médicinales (PPAM), 
vergers (abricotiers, cerisiers, 
pommiers), truffière, champs 
de petit épeautre et vastes 
espaces pastoraux… Cette ri-
chesse se retrouve autant au 
niveau des paysages qu’au 
sein d’une même exploita-
tion…

Depuis 2017, le Parc naturel des Ba-
r o n n i e s  p r o v e n ç a l e s  a c c o m p a g n e 
les syndicats agricoles dans la valo-
r isation des produc tions grâce aux 
financements de l'Europe (programme 
L E A D ER )  e t  du d é p a r t e m e n t  d e l a 
Drôme. La volonté de ce projet est de 
créer des synergies entre les produc-
tions afin de donner naissance à des 
supports collectifs permettant de va-
loriser ce « panier de biens ». Le livret 
que vous avez dans les mains est un 
témoin de cette dynamique collective. À 
travers les recettes, partez explorer de 
nouveaux goûts et associations qui évo-
queront, ici et ailleurs, les Baronnies 
provençales.
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filières agricoles 
des Baronnies 

 abricot
EN COURS DE CERTIFICATION IGP

Sur les coteaux ensoleil lés du Parc 
naturel régional des Baronnies pro-
vençales, le soleil se mêle à l’altitude 
de ces terres pré-Alpines, gorgeant 
l’Abricot des Baronnies de saveurs et 
de plaisir. Le thym, la lavande sauvage, 
les genêts d’Espagne et les genévriers 
forment une garrigue emblématique 
de ce milieu de moyenne montagne : 
ils sont la personnalité de ce fabuleux 
terroir. Les reliefs escarpés des par-
celles d’abricotiers rendent la culture 
plus complexe qu’ailleurs mais cette 
adversité façonne la qualité supérieure 
de l’Abricot des Baronnies. Le « Blush 
» de leurs épidermes survitaminés en 
béta-carotène ainsi que leur haute te-
neur en fructose sont les marqueurs de 
ce terroir d’excellence si spécial.

 lavande
AOP HUILE ESSENTIELLE 
DE LAVANDE DE HAUTE PROVENCE

Culture emblématique des Baronnies 
provençales, les plantes aromatiques 
et médicinales et plus par ticulière-
ment la lavande of fre une palette de 
couleurs et de senteurs à ce territoire. 
L’“Huile e s sentiel le de L avande de 
Haute Provence”, obtenue par distil-
lation des inflorescences de lavande 
vraie ou fine, bénéficie d'une appela-
tion d'origine protégée depuis 1981. La 
Lavande vraie se reproduit par graines 
et par bouture et peut donc être culti-

vée ou sauvage (à ne pas confondre 
a v e c  l e  l a v a n d i n).  P r i n c i p a l e m e n t 
utilisée par la parfumerie et pour l’aro-
mathérapie, la lavande a aujourd’hui 
trouvé une place dans notre patrimoine 
culinaire. 

 olive
AOP OLIVE NOIRE  
ET HUILE D’OLIVE DE NYONS

Au cœur du Nyonsais et des Baronnies 
provenç ales, se cult ive une var iété 
d’olive qui se prête aussi bien à l’ex-
traction de l’huile qu’à la fabrication 
d’olive de table : la Tanche (également 
appelée Olive de Nyons). Résistante au 
froid et à la sécheresse, elle est l’unique 
variété qui a su aussi bien s’acclimater 
à ce territoire. L’Huile d'Olive et les Oli-
ves noires de Nyons ont été les premiers 
produits oléicoles français à obtenir 
une Appellation d’Origine Contrôlée en 
1994, devenue Appellation d’Origine 
Protégée en 1996. Le goût unique de 
l’Olive noire de Nyons et la douceur frui-
tée de son huile d'Olive accompagnent 
autant entrée, plat que dessert.

 petit épeautre
IGP PETIT ÉPEAUTRE  
DE HAUTE PROVENCE  
GRAINE ET FARINE

Le petit épeautre est une céréale rus-
t ique qui  f ai t  par t ie du patr imoine 
agricole de la Haute Provence. Il bé-
néficie d'une indication géographique 
protégée (IGP) pour le grain et pour la 
farine. Cette appelation garantit l'ori-
gine, le respect de l'environnement et 
de la biodiversité mais également la 
qualité supérieure. Cette céréale est 
caractérisée par ses grains alignés de 
façon symétrique sur l'épi et prolongés 
par une longue fine barbe. Surnommé 
"le caviar des céréales", ses qualités 
nutritionnelles sont incomparables. La 
richesse et la qualité de ses protéines 
suscitent l'intérêt des consommateurs 
soucieux de leur santé.

 picodon
AOP PICODON

Le Picodon est un fromage qui se fa-
brique selon la méthode ancestrale, au 
lait de chèvre, cru et entier. Derrière un 
goût franc, caprique et parfois piquant 
il cache un cœur tendre et des saveurs 
subtiles, de noisette et champignon.
Ce fromage rond typique présente une 
pâte blanche ou jaune, ainsi qu’une 
croûte fleurie. Sur les étals du marché, 
il se choisit comme un fruit, nous parle 
de soleil, de rocaille, de foin odorant et 
de coteaux escarpés qu'explorent les 
chèvres.

L’appellation A.O.P. Picodon (A.O.C. dès 
1983) est réser vée aux producteurs 
de la Drôme, de l’Ardèche et des can-
tons de Valréas (Vaucluse) et de Barjac 
(Gard) qui s’engagent dans la démarche 
et respectent le cahier des charges.

 tilleul
Depuis 150 ans, le tilleul et les 
Baronnies provençales ont une histoire 
commune. Les habitants, paysans, 
négociants ont écrit quelques belles 
pages de la domestication de cet 
arbre tout en répondant à la demande 
grandissante de la parfumerie, puis de 
l’herboristerie à la fin du 18ème siècle. 
En 2002, la production de tilleul des 
Baronnies provençales représentait 
75% de la production française. En 
s’appuyant sur un patrimoine naturel 
présent depuis des millénaires, ils 
ont sélectionné des variétés issues de 
tilleuls sauvages afin d’améliorer la 
qualité et la quantité produites.

 truffe
Symbole de la gastronomie Française, 
la "tubber melanosporum" exprime des 
arômes de sous bois et de noisette. La 
truffe noire Drômoise est exceptionnelle 
par son parfum puissant et à la fois 
sauvage. Elle représente 80% de la 
production de truffes noires en France. 
Plusieurs éléments et facteurs sont 
indispensables à son développement 
dont notamment le climat, le sol 
et l'arbre hôte (mychorization). Ce 
champignon souterrain prend 7 à 10 
mois pour atteindre sa taille adulte. 
Récoltées de mi décembre à mars, 
il est possible de déguster la truffe 
toute l'année grace à des recettes 
accessibles. Elle se marie notamment 
avec des produits simples tels que les 
oeufs, pâtes ou beurre.
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 vin
AOC CÔTES DU RHÔNE  
VILLAGES · NYONS 

Située sur l a marge septentr ionale 
des Côtes du Rhône méridionaux, l'Aop 
Nyons Côtes du Rhône Villages profite 
d'un micro climat unique marqué par 
l’influence bénéfique d’un vent local, 
le Pontias, qui protège la vigne des 
maladies fongiques. À cela s'ajoute 
une f or te ampli tude thermique qui 
marquent nos vins d'une fraicheur en 
bouche et leur of frent des notes de 
fruits frais, de cassis, mûre, framboise 
et encore fraise.

IGP COTEAUX DES BARONNIES

Perché sur les collines du Parc naturel 
régional des Baronnies provencales, 
les Vins des Coteaux des Baronnies bé-
néficient d'une IGP depuis 2004. Leur 
diversité résulte d'une géographie de 
collines argilo-calcaires (entre 400 et 
750 m d'altitude) d'un encépagement 
adapté à ce paysage d’altitude. Les 
cépages Chardonnay, Viognier, Rous-
sanne, Marsanne, pour les blancs, et 
S yrah, Cabernet-Sauvignon, Merlot, 
Gr enache p our les r ouges e t  r osés 
trouvent ici une palette de conditions 
de terroir qui laissent la liber té aux 
ar tisans du vin de façonner des cu-
vées riches d’expressivité. La fraîcheur 
montagnarde est le fil conducteur, la 
trame que l’on retrouve sur l’ensemble 
des vins.

AOC VINSOBRES

À ceux qui veulent sortir des sentiers 
battus de la Vallée du Rhône, Vinsobres 
in c ar n e n o mm é m e n t l a  s ing ul ar i t é 
faite vin. Un Nom insolite, un Cru re-
marquable : Vinsobres.

Situé en Drôme Provençale, les 1375 
he c t ar e s de v ignoble de V insobr e s 
s’étendent sur 7km en coteaux. Per-
ché à une altitude allant de 200 à 450 
mètres, en terrasses, Vinsobres est 
l’une des appellations les plus en alti-
tude de la région des Côtes du Rhône.

Les vins de l’appellation Vinsobres, 
uniquement des vins rouges, se carac-
térisent par la fraîcheur et la finesse 
des tanins. Issus principalement de 
Grenache et Syrah, les vins bénéficient 
d’un excellent équilibre entre les ta-
nins, l’acidité, les épices et les arômes 
de fruits rouges. La bouche est équi-
librée, le gras et la rondeur viennent 
enrober les tanins et contribuent à une 
sensation de volume et de générosité.
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annuaire des filières 
de productions
SYNDICAT DE L'ABRICOT  
DES BARONNIES

M. abricotdbaronnies@gmail.com

W W W. AB R I COTD ES BARO N N I ES .CO M 

SYNDICAT HUILE ESSENTIELLE  
DE LAVANDE  
AOC DE HAUTE PROVENCE

Route de St Christol  
84390 Sault

T. 06 81 53 33 43

M. apal.aop.lavande@gmail.com

W W W. L AVA N D E-AO P. FR

SYNDICAT DE L’OLIVE DE NYONS  
ET DES BARONNIES

40 place de la Libération 
26110 Nyons

T. 04 75 27 41 02

M. infos@nyons-aop.com

W W W. N YO N S-AO P.CO M

SYNDICAT DU PETIT ÉPEAUTRE 
DE HAUTE PROVENCE

7 Chemin d'Aumage  
26560 Mevouillon

T. 04 75 28 51 86

M. petit.epeautre@orange.fr

W W W. PE TITEPE AU TR E .CO M

SYNDICAT DU PICODON AOP

2185 Chemin de Chassenette,  
26120 Montélier

T. 04 75 56 26 06

M. contact@picodon-aop.fr

W W W. PI CO D O N -AO P. FR

SYNDICAT DE LA TRUFFE NOIRE 
DU TRICASTIN

191 avenue de Chamaret 
26130 Montsegur-sur-Lauzon

T. 06 78 05 99 29

M. syndicattruffenoiretpgep@gmail.com

W W.TRU FFI CU LTEU RS-SU D -D RO M E .CO M

SYNDICAT DES PRODUCTEURS  
DE TILLEUL OFFICINAL  
DES BARONNIES

La Safrette 
26170 Buis les baronnies

T. 07 81 36 68 87

M. brad.quick@hotmail.fr

SYNDICAT DES VIGNERONS  
DU NYONSAIS

30 Avenue de la Résistance 
26110 Mirabel-aux-Baronnies

T. 06 86 86 33 62

M. masc26drome@yahoo.fr

W W W. N YO N S .V I N

SYNDICAT DES VIGNERONS  
DES COTEAUX DES BARONNIES

T. 06 74 67 33 79

M. syndIGPBaronnies@protonmail.com

W W W.COTE AUX D ES BARO N N I ES . FR

COMITÉ DES VIGNERONS  
DE VINSOBRES

8 rue Gironde 
26110 Vinsobres

T. 09 61 59 48 14

M. comite-vignerons-vinsobres@orange.
fr

W W W.VI N S O B R ES . FR
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cake  
aux olives  
noires
6 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

45 min

200 g de farine

2 c. à c. de levure 
chimique

½ c. à c. de sel fin

100 g d’Olives noires 
de Nyons AOP 
dénoyautées

100 g de jambon cuit 
coupé en dés

3 œufs

1 verre de vin blanc 
(IGP Côteaux des 
Baronnies)

1 petit verre d’huile 
d’Olive de Nyons AOP

100 g de gruyère râpé

1 poignée de 
noisettes entières

Préchauffer votre four à 180°C.

Mélanger la farine, la levure, le sel,  
les Olives noires de Nyons AOP 
dénoyautées et les dés de jambon. 

Ajouter les 3 œufs entiers, le vin blanc, 
l’huile d’Olive de Nyons AOP,  
les noisettes et le gruyère. 

Mélanger jusqu‘à ce que la pâte 
devienne lisse et onctueuse. 

Verser dans un moule à cake huilé  
et fariné. 

Laisser cuire environ 45 minutes. 

Laisser refroidir avant de le découper.

ROUGE 
AOC CÔTES DU RHÔNE  
VILLAGES · NYONS
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muffins  
potiron  
et Picodon

6 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

45 min

1 picodon affiné

200 g de potiron

2 oignons

100 g de pancetta

2 c à soupe d'huile

2 œufs

70 g de farine

1 sachet de levure 
chimique

40 g de beurre mou

Poivre

Préchauffer le four à 200° (th. 6/7).

Couper le potiron en morceaux  
et cuire 20 min à l'eau bouillante.

Égoutter et réduire en purée. Émincer 
les oignons, râper le picodon, couper  
la pancetta en petits morceaux.

Dans une poêle, faire revenir les oignons 
à feu moyen, ajouter la pancetta,  
cuire 5 min.

Dans un saladier, incorporer le beurre 
ramolli et les œufs battus.

Ajouter la farine, la levure, la purée  
de potiron, la pancetta, les oignons  
et le picodon râpé.

Poivrer et mélanger délicatement.

Verser cette préparation dans un moule 
à muffins ou six petits ramequins.

Cuire au four 20 min environ.

Déguster tiède ou froid, à l’apéritif  
ou en entrée, accompagné d’une salade 
de mâche.

ROSÉ 
IGP COTEAUX  
DES BARONNIES
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rouleaux à la farine  
de petit épeautre
6 personnes

préparation 

45 min

cuisson  

5 min

120 g de farine de 
petit épeautre de 
Haute Provence

2 oeufs

2 carottes

1 concombre

1 gousse d'ail

persil

150 g de fromage frais

10 cl de lait

20 cl d'eau

sel

huile

Dans un saladier, mélanger la farine  
de petit épeautre, une pincée de sel,  
les œufs et le lait. Ajouter l'eau  
et continuer à remuer avec un fouet. 

Laisser reposer la pâte environ 30 mn. 

Cuire les crêpes et réserver.

Laver et râper les carottes  
et le concombre. 

Émincer finement une gousse d'ail  
et ciseler quelques brins de persil  
puis mélanger le tout. 

Tartiner une première crêpe de fromage 
frais puis étaler l'équivalent de deux 
cuillères à soupe du mélange  
de légumes sur la crêpe. 

Enrouler la crêpe et la détailler en 
petits rouleaux. Piquer les rouleaux 
avec un cure-dent pour les maintenir 
fermés. 

beurre à la lavande
préparation 

5 min

repos 

2 h

80 g de beurre (sorti 
du réfrigérateur une 
demi-heure avant 
pour qu'il ramollisse)

1 càs de fleurs de 
Lavande séchées

film alimentaire

Dans un saladier, travailler  
à la fourchette le beurre  
jusqu'à obtenir la consistance  
d'une pommade. 

Incorporer les fleurs de Lavande 
séchées, en mélangeant 
soigneusement. 

Rouler le beurre obtenu  
dans une feuille de film alimentaire  
de manière à former un rouleau.

Réserver au froid.

ROUGE  
VINSOBRES
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petits farçis vegan  
à l’huile d’olive  
& aux olives noires
6 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

40 min

½ poivron rouge

½ poivron jaune

1 gousse d’ail

2 courgettes

1 aubergine

150 g de riz  
de Camargue IGP

Sel

poivre

50 g d’Olives noires 
de Nyons AOP

30 g de tomates 
séchées

Huile d’Olive 
de Nyons AOP

chapelure

_

6 tomates moyennes

4 petites aubergines

4 petites courgettes

6 petits poivrons

la farce

Couper tous les légumes de la farce  
en mirepoix.

Faire revenir les légumes dans un filet 
d’huile d’Olive de Nyons AOP.

Cuire le riz «al dente» selon  
les indications inscrites  
sur le paquet.

Dénoyauter les Olives noires de Nyons 
AOP et les couper en petits morceaux.

Couper les tomates séchées en dés.

Mélanger le tout. 

les légumes à farcir

Couper les légumes en deux  
(dans la longueur pour les aubergines  
et les courgettes, dans la hauteur  
en gardant juste un « chapeau »  
pour les tomates et les poivrons). 

Les creuser avec une petite cuillère 
(idéalement avec une cuillère 
parisienne). 

Les faire blanchir à l’exception  
des tomates. 

Égoutter les légumes sur un linge  
et les garnir de farce.

Ranger les farcis dans un plat 
légèrement huilé et cuire au four  
à 180°C pendant 30 à 40 minutes.

ROUGE 
AOC CÔTES DU RHÔNE  
VILLAGES · NYONS
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pintadeau mijoté 
au Picodon
6 personnes

préparation 

40 min

repos 

12 h

cuisson  

30 min

1 picodon jeune

2 pintadeaux (ou 1 
pintade) découpés en 
morceaux

25 cl de bouillon de 
volaille

20 g de beurre

1 c à soupe d'huile

Sel, poivre

1 navet

1 carotte

1 gros oignon

1 morceau de céleri-
rave

Persil en branches

1 cm de gingembre 
frais

50 cl de pinot gris

10 cl de cognac

Éplucher, laver et couper les légumes,  
le gingembre, le persil et le morceau  
de céleri en fines lamelles.

Dans un saladier, verser le pinot gris  
et le cognac, ajouter les légumes  
et les morceaux de pintadeau.

Couvrir d’un film alimentaire  
et laisser mariner au frais  
12 h environ.

Égoutter les morceaux de pintadeau  
et réserver la marinade.

Dans une cocotte, faire chauffer  
le beurre et l’huile, puis faire dorer  
la viande.

Ajouter la marinade et les légumes.

Mélanger et cuire à feu vif 5 min.

Saler, poivrer et ajouter le bouillon  
de volaille, couvrir et cuire à feu doux 
pendant 30 min.

Stopper la cuisson, sortir les morceaux 
de pintadeau et dresser sur un plat 
passant au four.

Couvrir de papier aluminium et réserver 
au four 120° (th. 4).

Ôter le persil de la marinade et mixer 
le tout puis transvaser 50 cl dans une 
casserole et faire chauffer à feu doux.

Ajouter le picodon coupé en dés, mixer 
à nouveau pour obtenir une sauce bien 
onctueuse.

Servir aussitôt, nappé de sauce  
et accompagné de pâtes fraîches  
ou de riz.

ROUGE 
IGP COTEAUX DES 
BARONNIES
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r isotto de petit épeautre 
aux champignons
4 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

50 min

250 g de petit 
épeautre de Haute 
Provence

1/2 oignon

100 g de champignons

35 g de beurre

1 L de bouillon  
de légumes

parmesan

Rincer le petit épeautre sous l'eau 
courante puis le faire tremper dans  
un saladier pendant environ une heure.

Dans une cocotte, faire fondre le beurre 
et faire revenir ½ oignon.

Emincer finement les champignons  
puis les faire dorer quelques minutes  
avec l'oignon.

Ajouter le petit épeautre égoutté  
et ¼ de litre de bouillon de légumes.

Faire bouillir à gros bouillons jusqu'à 
ce que le liquide soit presque absorbé. 
Baisser le feu et couvrir le petit 
épeautre de bouillon.

Suivre la cuisson en ajoutant 
progressivement ¾ de litre de bouillon.

Couper la cuisson lorsque le petit 
épeautre est devenu fondant  
et que le bouillon a été totalement 
absorbé.

Servir bien chaud en saupoudrant 
éventuellement de parmesan râpé.

œufs à la coque truffés
2 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

10 min

4 oeufs

20 g de truffe fraiche

40g de beurre

pain

48 heures avant le repas, placer  
les oeufs avec la truffe dans  
un récipient hermétique. L'oeuf va  
ainsi absorber les âromes de la truffe.

Cuire les oeufs à la coque.

Préparer les mouillettes en beurrant  
le pain et en râpant la truffe dessus. 

ROUGE 
VINSOBRES

ROUGE 
VINSOBRES P
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tar telette 
miel abricot
@Corentin Poirier Martin et Lucas Donato

8 personnes

cuisson  

1 h

repos 

2 h

60 g beurre

55 g sucre glace

20 g poudre 
d’amande

2 g sel

35 g œufs

110 g farine

30 g fécule.

_

60 g beurre

60 g sucre

60 g poudre 
d’amande

60 g œufs

5 g pollen de fleur

100 g abricots frais 
des Barronies

20 g huile d’Olive  
de Nyons

3 g fleur de sel

_

200 g abricots frais 
de Barronies 

25 g beurre demi-sel 

20 g miel de 
guarigues

_

300 g abricots frais 
des Barronies

30 g miel de forêts

15 g huile d’Olive  
de Nyons

5 g pollen de fleur 

3 g fleur de sel

pâte sucrée

Dans la cuve d’un batteur équipé  
d’une feuille, mélanger le beurre,  
le sucre glace, la poudre d’amande,  
la farine et la fécule jusqu’à obtenir  
une consistance sableuse. 

Ajouter les œufs préalablement 
mélangés avec le sel puis laisser 
reposer la pâte 2 heures au frigo.

Étaler cette dernière un peu plus large 
que le diamètre de votre moule. 
Foncer le moule préalablement beurré. 
Enfourner le fond de pâte pendant  
15 minutes à 160 degrés.

crème d’amande

Mélanger le beurre pommade avec  
le sucre puis ajouter la poudre 
d’amande, les œufs et le pollen de fleur. 

Verser l’appareil dans le fond de pâte 
sucrée puis les abricots coupés  
en cubes sur la crème et enfourner  
20 minutes à 160°C. 

À la sortie du four, disposer l’huile 
d'Olive de Nyons et la fleur de sel.

marmelade abricots

Couper les abricots en oreillons  
et les emprisonner dans un sac  
sous vide. Porter à ébulition de l’eau  
et immerger le sac dedans  
pendant 20 minutes.

Laisser refroidir et disposer encore 
tiède les oreillons confits.

dressage

Découper les abricots en 6  
ou 8 selon leur taille, disposer  
les harmonieusement sur la tarte  
et assaisonner avec l’ensemble  
des éléments.

Passer la tarte 3 minutes au four  
à 200°C pour la manger tiède.

ROUGE 
AOC CÔTES DU RHÔNE  
VILLAGES · NYONS
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abricots rôtis farcis  
aux fruits secs
4 personnes

préparation 

10 min

cuisson  

10 min

12 abricots des 
Baronnies bien mûrs

2 c. à s. de pistaches 
crues émondées  
non salées

2 c. à s. de pignons

2 c. à s. de raisins 
secs blonds moelleux

3 c. à s. de miel de 
tilleul des Baronnies

1 c. à c. d'eau de 
fleur d'oranger

4 c. à s. d'huile 
d'Olive de Nyons AOP

Préchauffer le four à 180°C. 

Couper les abricots des Baronnies en 
deux et ôter leur noyau. 

Hacher grossièrement pistaches et 
pignons et les mélanger avec les raisins 
secs, 3 cuillères à soupe de miel de 
tilleul des Baronnies, l’eau de fleur 
d’oranger et l’huile d’Olive de Nyons 
AOP. 

Farcir les abricots avec ce mélange 
puis les disposer sur une plaque  
allant au four. 

Enfourner pour une dizaine de minutes 
(les abricots doivent commencer  
à s’amollir). 

Pour le service, vous pouvez 
accompagner les abricots de yaourt 
nature arrosé de miel, d'un filet d'huile 
d'Olive de Nyons AOP et saupoudré  
de pistache.

ROUGE 
VINSOBRES
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muffins  
à la lavande
6 personnes

cuisson  

25 min

115gr de sucre

115gr de beurre mou

2 oeufs1 cas de lait

1 càc de fleurs de 
lavande séchées très 
finement hachées

1/2 càc d'extrait de 
vanille

175gr de farine

1 càc bombée de 
levure chimique

Battre le beurre avec le sucre.

Ajouter progressivement les œufs  
en battant bien entre chaque ajout. 

Incorporer le lait, la lavande, l'extrait  
de vanille, la farine et la levure. 

Répartir la préparation dans des moules 
à muffins et cuire au four préchauffé 12 
à 15 minutes à 200°, les muffins doivent 
levés et être bien dorés. 

Vous pouvez préparer un glaçage  
avec du sucre en poudre et de l'eau  
et décorer avec des fleurs de lavande.

cookies gourmands  
au til leul

10 cookies

préparation 

20 min

repos 

1 h

cuisson  

12 min

100 g de farine

25 g de sucre roux

25 g de chocolat 
blanc

50 g de beurre

5 g de poudre

de Tilleul

1 œuf

25 g d’abricots secs

25 g d’amandes

25 g de chocolat noir

1 pincée de sel

Mélanger dans un saladier, la farine,  
le sucre, la farine de Tilleul, le sel. 

Ajouter les amandes torréfiées,  
les abricots secs coupés en morceaux  
et le chocolat noir concassé.

Ajouter l’œuf.

Faire fondre le chocolat blanc  
et le beurre et le rajouter.

Malaxer l’ensemble.

Réaliser un rouleau dans un papier film 
et réserver au réfrigérateur 1 h.

Détailler des gros palets sur une plaque 
de cuisson.

Enfourner dans un four chaud à 170°C.

BLANC 
IGP COTEAUX  
DES BARONNIES

BLANC 
IGP COTEAUX  
DES BARONNIES
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