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Texte

[La tapenade, un must

de la cuisine proven(;ale

Préparation typique du Sud
de la France, la tapenade fait
partie des spécialités dont
on ne se lasse pas. Car st on
I'adore telle quelle, tartiné
SUr (ln‘\ toasts, elle nous fait
‘agréable surprise de relever
plats et entrées avec brio
Jécouvrez sans plus attendre
notre tapenade préféres

) testées

l'(ll"?? £5

* En matiére de tapenade, chacun y va de
sa petite recette : I'un y met de I'ail, l'autre des
oignons ou encore du thon. Mais qu'en cst-il
vraiment ? Un élément de réponse se trouve
dans l'origine méme du mot lapenade.

Décliné du provengal fapendi, signifiant ciprier,
le mot tapenade est né de I'association

de la cipre et de I'olive. Il semblerait que ce
soit & Marseille que la premiére recette de
«tapeno» intégra, en plus des cipres et de Iail,
olives noires, thon, anchois, rhum, moutarde,
muscade, et fut baptisée «tapenade ».

“ Les proportions des ingrédients ont
évolué au fil des années, faisant la part belle

AT » < a <
Nous avons testé pour vous...

Tapenade, oli

tradition, [Epicerie|

de Provence,

aux olives. La recette actuclle consiste & méler
dans un mortier olives noires, anchois
dessalés, cipres, huile d'olive, jus de citron
et poivre. Dégustée & l'apéritif sur du pain
froué & I'ail ou tartinée sur des mini club-
sandwiches avec de la tomate confite, c'est

un délice !

- En cuisine, pensez & la décliner : mélangez-
en 1 ¢ & c. avec votre vinaigrette ou 1 ¢, @ s.
avec de la créme fleurette réduite pour
accompagner du poulet (délicieux avec un
tian de légumes du Sud) ou encore tartinez-la
sur des filets de rouget (cte peau) avant de
les cuire au four.

3e

[apenade noire

Les apéritiis
Puget

2,50 €,

Notre avis : une vraie surprise!
Siso texture un peu liguide
el 50n aspect ne nous ont pas
mis I'eau @ lo bouche, son goiit
otypique. dil & ko présence de
tomaotes et d’herbes aromatiques,
est trés réussi. Bien que
'oppeliation « topenade »
ne corresponde pas vioiment
ou produit, Nous avons tous
pris phoisir & le déguster !

lepotde90 g

Notre avis : une topenade
qui se délend trés bien.
Afouveture du pot. la texture
et la couleur sont appétissantes
e, une fois sur lo tortine de pom
pas de déception tant du point
de vue de la consistance que de
la saveur. Un rapport quaolité/
prix vraiment réjouissant !
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Tapenade, purée d'olives o
et pate d’olives

Pour étre considérée comme une

Pécrasée

d'dlive doit au moins contenir des cipres et de I'huile
d'olive: Pour lc reste, tout dépend du goit du cuisinier
il pent y ajouter les condiments qu'il souhaite pour la

parfumer, La

est un melange d’alives

écrastes et d'huile d’olive, En cuisine; clle fait merveille
avec des produits de caractere, comme l'agnean par

exemple. Quant 2 1a

a 1009% d'olives noires, centrifugées puis mixées, Elle

¢lle estcomposée

estisi forte en goiit qu'il est préfévable de la mélanger
& une préparation pour l'atténuer ; pite & cake,

4 crumble, sauce tomate, ete.

Tapenade noire
A la table
de Mathilde,
Mo
Notre avis : 50 couleur
et son odeur ouvrent I'appétit,
mais cOté texture, nous avons
6té un peu déqus, le produit
étant trop mixé. En bouche.
réveillés par une tapenade un
peu acide, nous avons été
rattrapés par une pointe
d'amertume peu ogréable.
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Tapenade
Croc frais,
2,50 €,
le pot de 100

Notre avis : tous les
ingrédients sont réunis
pour une topenade réussie :
olives noires, capres, huile
d'olive. pdte d'anchois
et aromates, Mais nous n‘avons

. pos été transportés en Provence :

4 couse d’une texture trop
fine et un goOt amer di
@ lo quantité d'olives noires
de lo recette (35%).

Tel :

Filets de roug

04.94.00.6

Préparation

8 filets de rouget préparés
par votre poissonnier

100 g de tapenude
Taubergine

5¢. os. d'huilfed'alive

2 bottes de hasilic

80 g de pignons de pin
1 gousse d'all

80'g de parmeson rapé

25 cld‘huile d'olive

2 tomaotes grappe

1 petite courgette

15 g de cépres

1 échalate

T.c.0 5. de baosilic ciselé

1 c.as. de vingigre balsamigue
3 c.a s d'huile d'olive

Sel et poivre:dumoulin

Pour ce plat typique du Sud, 0
unrosé abasedesyrah, degr
et de cinsault, qui évoque le

tout ende
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