
Bienvenue au Ristorante Olivia’s Hill

La Saveur de la Tradition Albanaise

Chaque recette est un véritable trésor, transmis de
génération en génération, portant en elle des récits de

réunions familiales, de célébrations et des simples joies de la
vie quotidienne.

Le Ristorante Olivia’s Hill est bien plus qu’un lieu où l’on
mange — c’est un lieu de rencontre et de partage.

Nous croyons que la cuisine est un langage universel qui unit
les gens.

C’est pourquoi chaque plat de notre menu raconte sa propre
histoire, vous offrant une fenêtre sur la culture, le peuple et

les traditions qui rendent la cuisine albanaise si unique.



M E N U
S A L A D E S

Salade grecque

E n t r é e s

Fromage gratiné

500 Lekë

450 LEKË

Salade verte

Fromage kashkaval 

500 LEKë

600 LEKË



Poivrons farcis
1000 lekë

1200 LEKË

Boulettes maison au four

Nos boulettes artisanales sont
préparées avec soin à partir des

meilleures pièces de viande, mélangées à
des herbes fraîches et des épices

traditionnelles. Elles sont lentement
cuites au four pour préserver leurs jus
naturels et leur saveur authentique.

Chaque bouchée offre un parfait
équilibre entre tendreté et

croustillant, apportant à votre table
un goût riche et enveloppant qui

représente parfaitement la cuisine
traditionnelle albanaise faite maison.

Servies chaudes – un véritable câlin
venu de la cuisine d’antan.

Poivrons verts tendres, farcis avec
soin d’un mélange crémeux de

ricotta et d’épices aromatiques.
Cuits délicatement au four pour
obtenir une saveur fondante en

bouche. Un antipasti traditionnel
des Balkans, riche en goût et

parfait en entrée ou en
ac c ompagnement.



Riz au four
110lekë

Le Tavë Orizi est un plat traditionnel albanais à base de riz cuit au four,
particulièrement célèbre dans la ville historique d’Elbasan, au cœur de
l’Albanie. Elbasan, connue pour son riche patrimoine culturel et son
architecture ottomane, est depuis toujours un centre de la cuisine
traditionnelle, et ce plat en est un symbole d’hospitalité et de chaleur
familiale.

Ce mets est généralement préparé avec une viande tendre d’agneau ou de
veau, cuisinée avec du riz, des oignons, des tomates et des épices
aromatiques, puis gratinée au four jusqu’à obtenir une belle couleur dorée
et un parfum appétissant.

Le Tavë Orizi est souvent servi lors de réunions familiales et de fêtes,
illustrant l’importance profonde de la nourriture dans la culture
albanaise.



Terrine de viande
 au four 1300 Lekë

Le Tavë Dheu est un plat traditionnel albanais, riche en saveurs et étroitement
lié à la ville de Tirana, la capitale de l’Albanie. Ancré dans l’identité culinaire de
la région, ce plat est préparé et servi dans un plat en terre cuite (d’où son nom –
« tavë dheu »).

Les ingrédients comprennent de la viande hachée de veau ou d’agneau, rissolée
avec de l’ail, des oignons, des tomates, des épices aromatiques et parfois des
poivrons, le tout recouvert de fromage blanc albanais (semblable à la feta) et
cuit au four jusqu’à obtenir une croûte dorée et une texture crémeuse.

La terre cuite conserve et concentre les arômes, offrant au plat un goût
rustique et fait maison.

Le Tavë Dheu reflète l’influence combinée de la cuisine ottomane et
méditerranéenne typique de Tirana, et est l’un des plats les plus appréciés,
évoquant chaleur familiale et hospitalité albanaise.



Flan d’agneau au yaourt cuit
au four 1300lekë

Tavë Kosi (Proposé pour l’inscription au patrimoine de l’UNESCO)

Le Tavë Kosi est l’un des plats les plus emblématiques et représentatifs de la
cuisine albanaise, originaire de la ville d’Elbasan, en Albanie centrale. Ce
plat riche au goût légèrement acidulé est un symbole cher de l’hospitalité
albanaise et de notre identité culinaire.

Il est préparé avec une tendre viande d’agneau, cuite dans un mélange
crémeux de yaourt, œufs et riz, qui crée une texture semblable à un flan et un
goût délicatement acidulé. La sauce au yaourt est cuite au four jusqu’à
former une croûte dorée et savoureuse à la surface.

Le Tavë Kosi est souvent servi lors d’occasions spéciales et de fêtes familiales.
Il représente l’harmonie parfaite entre simplicité, goût et fierté culturelle —
un plat réconfortant dans sa forme la plus complète.



Poulet aux feuilles de pâte

1300lekë

Ce plat traditionnel albanais est préparé avec du poulet de campagne,
lentement mijoté pour créer un bouillon riche et aromatique. Les feuilles de
pâte, faites à la main et séchées au soleil ou fraîches, sont cuites dans ce
bouillon savoureux, absorbant profondément toutes ses saveurs.

Le résultat est un plat chaud et copieux, à la couleur dorée, souvent
rehaussé d’une couche de beurre fondu ou d’une pincée de poivre noir pour
un goût plus intense.

Le poulet aux pâtes maison est bien plus qu’un simple repas — c’est une
techniques

traditionnelles et ingrédients simples et authentiques se rejoignent pour
créer quelque chose d’humble et d’extraordinaire à la fois. Chaque
bouchée raconte une histoire d’hospitalité, de tradition et du lien

indéfectible entre la nourriture et la famille.

célébration du patrimoine culinaire albanais, où 



L’Imam Bajaldí

1100 lekë

L’Imam Bajaldí est un plat intemporel de la tradition culinaire
ottomane, très apprécié dans tout les Balkans et particulièrement chéri
dans les familles albanaises, surtout dans le sud du pays, où les
influences méditerranéennes et turques sont les plus marquées.

Son nom, qui signifie « l’imam s’évanouit », est lié à la légende de sa saveur
exceptionnelle — si délicieuse qu’elle aurait fait perdre connaissance à
un imam dévot.

À la base, l’Imam Bajaldí est un plat léger mais riche en goût, préparé avec
des aubergines finement tranchées et attendries dans l’huile d’olive, puis
farcies d’un mélange mijoté d’oignons, d’ail et de tomates rôties. Il est
cuit à feu doux jusqu’à devenir tendre et crémeux, et se sert
généralement à température ambiante pour sublimer l’équilibre de ses
saveurs.



Agneau cuit lentement au lait
au four

1500 LEKË

Au cœur des montagnes, là où l’air est pur et la nature intacte, les bergers ont
découvert une façon très spéciale de cuisiner l’agneau — un rituel simple, empreint
d’amour et de soin. Cette recette est bien plus qu’un repas ; elle fait partie de l’histoire
et de la vie des personnes qui prennent soin de leurs troupeaux entre collines et
pâturages.

La viande fraîche et tendre d’agneau est placée dans une conserve métallique spéciale,
autrefois utilisée pour conserver le lait frais de chèvre. Cette conserve, imprégnée des
parfums de la nature, est lentement déposée dans le feu du four à bois du village.
Pendant de longues heures de cuisson lente, la viande absorbe l’arôme du lait et devient
tendre, juteuse et riche en saveurs — un goût qui raconte le temps et la patience.

Les anciens bergers racontent que cette méthode de cuisson dans la conserve de lait
est un secret transmis de génération en génération. Le lait ne donne pas seulement un
parfum unique, il aide aussi la viande à devenir incroyablement tendre, presque
fondante en bouche.

C’est un plat qui garde la chaleur du four, l’âme des montagnes et le souvenir des temps
où les petites familles se réunissaient autour du feu pour partager histoires et joie.



Bifteck au four accompagné
de pommes de terre rôties

1500 LEKË

Filet de bœuf tendre, mariné aux épices et cuit au four à la
perfection, accompagné de pommes de terre dorées.
Un choix savoureux et élégant pour les amateurs de viande.



LA Crème Caramel
400 lekë

La Crème Caramel est un dessert traditionnel très apprécié en Albanie, chéri depuis des
générations pour sa texture douce et sa douceur délicate. Bien que des variantes du flan au
caramel existent dans le monde entier, la version albanaise occupe une place spéciale sur
les tables, notamment lors des fêtes et des réunions familiales.

Ce dessert classique est préparé avec des ingrédients simples — œufs, lait, sucre et vanille —
qui, grâce à une cuisson minutieuse, se transforment en une crème lisse, surmontée d’une
couche riche de caramel doré. Il est doucement cuit puis refroidi avant d’être servi,
capturant l’essence de la chaleur de la cuisine maison avec une touche d’élégance.

La Crème Caramel reflète l’amour albanais pour les desserts simples mais raffinés, et est
souvent servie comme une conclusion parfaite d’un repas partagé. Sa présence est un appel à
l’hospitalité, à la tradition et à la joie tranquille que l’on trouve dans les plaisirs les plus
simples de la vie.



HALVA
400lekë

La halva est l’un des desserts les plus anciens et symboliques d’Albanie, riche
en histoire et en tradition. Ses racines remontent à la période ottomane, et
elle fait depuis longtemps partie du patrimoine culinaire albanais. La halva
est souvent préparée pour marquer des moments de fête et des occasions
solennelles — des grandes célébrations aux jours de commémoration.

La halva est lentement mélangée sur le feu jusqu’à obtenir une consistance
dense et riche, avec un arôme marqué de fruits secs et une belle couleur
dorée. Sa préparation demande patience et attention, des qualités qui
reflètent les valeurs de la vie familiale et communautaire albanaise.

Qu’elle soit offerte en signe d’hospitalité aux invités, lors de rites religieux
ou de réunions familiales, la halva est bien plus qu’un simple dessert — c’est
un symbole de respect, de chaleur et de continuité culturelle, qui unit les
générations à travers le goût et la mémoire.



Sultjash
400 LEKË

Le Sultjash est un dessert chaleureux et profondément ancré
dans la tradition culinaire albanaise. Avec des origines
remontant à plusieurs siècles, ce simple pudding de riz est un
incontournable des familles albanaises, reconnu pour sa
simplicité, sa douceur et ses qualités nutritives.

Il est préparé en cuisant lentement le riz dans du lait jusqu’à
obtenir une texture douce et crémeuse, puis légèrement sucré
avec un peu de sucre. Le Sultjash a une saveur délicate et une
consistance lisse et veloutée. Il est souvent servi froid et
saupoudré de cannelle, apportant à chaque cuillerée une
sensation de sérénité et de nostalgie.


