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La recette du dessert ‘Entre le fruite vert et
le fruité noir’ de La Cabro d’Or de
Baumaniere

i 3
Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumanieére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous emmeéne en balade au milieu des

moulins et oliviers et vous dévoile la recette du dessert ‘Entre le fruité vert et le fruité noir’
élaboré par la cheffe patissiere Alais Vaubourg.

Pour 4 personnes :

Biscuit Fondant au chocolat 6min / 160° :
- 300g blancs
- 120g sucre
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- 1g fleur de sel

- 54 farine tamisée
- 1689 beurre

- 348g chocolat noir
- 150g jaune

Au batteur, monter les blancs en neige bien serrés avec le sucre, 10 secondes vitesse 4, et ajouter la
farine tamisée délicatement. Ajouter les jaunes. Faire fondre beurre et le chocolat et ajouter délicatement
aux blancs d’ceufs montés.

Diplomate a I’huile d’olive fruitée verte :
- 500 ml lait

- 1/2 gousses de vanille Madagascar

- 35g poudre a creme

- 80g sucre

- 80g jaunes

- 50g d’huile d’olive moulin Cravenco

- 7,5g de gélatine

- 550g créme montée

Chauffer le lait et la vanille laisser infuser la vanille 5 min apres ébullition, réaliser une patissiere, hors
du feu ajouter la gélatine essorée, verser la base diplomate en bac gastro, filmer contact et réserver au
frais, lisser et tempérer la base diplomate a 37°C, ajouter 1'huile d’olive, ajouter délicatement la creme
montée.

Sirop olive olistill :
- 500g d’olive noire a la grecque blanchir x4

- 850g eau
- 500g sucre
- 50g d’ollistil manguin

Blanchir les olives noires 4 fois dans de 1’eau bouillante, réaliser un sirop avec eau + sucre et ajouter les
olives blanchies, laisser infuser jusqu’a complet refroidissement et égoutter le sirop. Conserver les olives.
Pour le sirop ajouter I'olistill a froid. Réchauffer le sirop avant d’imbiber le biscuit.

Glace a I'huile d’olive fruitée verte :
- 31 lait entier

- 3 gousses de vanille épuisées tahiti
- 300g cassonade

- 200g miel

- 18g super neutrose

- 40g cassonade

- 90g glucose atomisé

I1 @ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/culture-loisirs/la-recette-du-dessert-entre-le-fruite-vert-et-le-fruite-noir-de-la-cabro-dor-de-baumaniere/ 2/4


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

29 avril 2026 | La recette du dessert ‘Entre le fruité vert et le fruité noir’ de La Cabro d’Or de Baumaniére

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par Echo du Mardi le 30 aolit 2025

- 690g d’huile d’olive fruitée verte castellas

Mélanger la cassonade avec les stabilisateurs (super N et glucose atomisé). Mettre en casserole le lait
avec la vanille les sucrants et stabilisateurs (super N et glucose atomisé). Bamixer. Monter a ébullition
(laisser infuser quelques minutes) avant d’enlever les gousses de vanille. Bamixer et laisser refroidir
(35°C environ) avant d’incorporer I'huile d’olive fruitée verte la Castelas. Bamixer et stocker en boite /
congélation.

Poudre de feuille d’olivier :
Faire sécher au four les feuilles d’olivier préalablement nettoyer 10 a 15 min a 120°C. Une fois les
feuilles séchées thermomixer afin d’obtenir une poudre fine.

Crémeux montée a I’huile d’olive fruitée noire :

- 165g creme 35 %

- 1 gousses de vanille

- 30g jaunes

- 10g miel de forét

- 0,2¢g fleur de sel

- 75¢g chocolat noir elvesia

- 1149 creme tres froide 40g a mettre directement dans la préparation encore chaude
- 74g a mettre une fois la préparation bien tiédie.

- 25g d’huile d’olive fruitée noir

Préparer le chocolat en cul de poule, avec sel. Faire une anglaise (jaune+ miel), la verser sur le chocolat,
bamixer. Ajouter 40g creme trés froide, bamixer base l1égérement refroidie ajouter les derniers 74g
creme tres froide, bamixer. Réserver au froid 3h minimum avant de foisonner, ajouter I’huile d’olive en 3
fois une fois la préparation légerement foisonnée.

Praliné a l'olive noire :

- 300g d’amande brute torréfiées

- 150g sucre

- 48g eau

- 1g fleur de sel de Camargue

- 32g poudre d’olive noire

- 24,5g d’huile d’olive fruitée noire

Réaliser un caramel et enrober les amandes avec, au robot coupe réaliser un praliné en ajoutant
progressivement le sel, la poudre et I'huile d’olive.
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