La tapenade comme à AGAY                Par Christian AMBLES
Cher ami plongeur, grâce à notre cher « docdiver » et par l’entremise du ‘’ouaibe’’,  je vais vous révéler ici, la vrai recette de la tapenade.
Recette inventée au XIXe siècle par Mr MEYNIER de la « maison dorée » à Marseille, recette que vous trouverez dans le célèbre REBOUL de 1897, bible de la cuisine provençale s'il vous plait.
Mais avant toute chose, je voudrais enfin rétablir la vérité sur une tromperie éhontée (encore un coup des Parisiens).
Non ! La Tapenade n’est pas une purée d’olives vertes, noires ou que sais-je d’autres.
C’est la câpre (Tapéno en provençal) qui a donné son nom à cette recette, composée de quatre ingrédients de base, la câpre, l’anchois, le thon et enfin l’olive noire.
Les puristes me pardonneront, mais la recette originale utilise le pilon et le fouet, nous sommes au XXIe  siècle et le dieu Moulinex est passé par là, d’autres parts, j’ai adapté les quantités des ingrédients aux conditionnements que l’on trouve dans le commerce. 
Le décor étant planté, passons aux choses sérieuses. 

Pour réaliser cette recette vous devez avoir sur votre table de travail :

1 pot de câpres au vinaigre 90 gr égoutté

1 pot d’anchois au sel 100 gr égoutté

1 boite de thon nature 140 gr égoutté

1 boite d’olives noires dénoyautées nature 170 gr égoutté environ
1 cuillère à soupe de moutarde Anglaise (ou ancienne c’est pareil)

½ verre à liqueur de cognac.

½ verre d’huile d’olive.

Poivre gris en poudre

On aura pris soin au préalable, de dessaler les anchois, en mettant les filets à tremper dans de l’eau en changeant celle-ci au moins une fois par heure et cela au moins trois fois (pour ceux qui ne le savent pas, il faut enlever l’arête principale en séparant les deux filets d’anchois sous un filet d’eau claire). Donc prévoir le matin la préparation des anchois, afin de pouvoir réaliser la recette l’après midi et pour les petits malins qui essaieraient de prendre des anchois à l’huile en pensant aller plus vite, inutile, votre serviteur à essayé, c’est immangeable, les anchois à l’huile sont aussi salés. Vouloir dessaler des anchois à l’huile dans de l’eau, autant essayer de plonger sans ceinture de plomb.
Vous avez soigneusement égoutté, les olives, le thon, les anchois. Pour les câpres, videz le verre dans une passoire et passez les sous l’eau afin de les rincer, car sinon le goût du vinaigre blanc altèrera le goût final.

Mettez ensemble les olives, le thon émietté, les anchois et les câpres dans le bol de votre mixeur, opération à répartir en trois fois au moins, la pâte réalisée est trop épaisse pour pouvoir être effectuée en une seule fois.
Lorsque vous avez fini de passer la totalité des ingrédients au mixeur, mettez le tout dans un petit saladier, ajoutez la cuillère à soupe de moutarde anglaise, le cognac ainsi que l’huile d’olive et mélanger bien le tout avec la cuillère, vous devez obtenir une pâte assez crémeuse, ajustez le poivre à votre goût. 

Pour les pénibles, vous pouvez repasser le tout au mixeur, si les petites graines de moutarde vous perturbent.
Stockez enfin votre tapenade au frigo, dans un vase clos, attendez au moins une demi- journée avant de la déguster.
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Sur crouton, comme à Agay, ou avec des œufs durs coupés en deux, putain que c’est bon !

Un Pastis et la Tapenade, sont excellents en fin début de soirée, pour la décompression. Cette assertion n’engage évidemment que son auteur.
