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æufs en nuoge
Julie Andrieu : << C'est une entrée légère et bluffonte qui ne coûte rien,
odoprée d'une recelfe de... Christion Dior: les æufs Orsini. Mes copines
odorenl ! r

spoghettis à lo pouforgue
Julie Andrieu : < Je suis fon de poutorgue. Sur des pôtes, c'est un plot
grond luxe en dix minules chrono pour un dîner en omoureux. Mois le
goût est tellement puissonl qu'il voul mieux en monger lous les deux.,. >

Préporotion : l0 mn
Cuisson :5 mn
Pour 2 personnes
2 gros ceufs
I 5 g de pormeson rôpé
I voile de curcumo
5 g de beurre
sel, poivre blonc
(Plohou et cuillàre
Lofoyolto Moison.)

1. Alfumez le four à 200 " lth. 6-71. Cossez les
ceufs en séporont les bloncs des iounes,
et montez les bloncs en neige ovec une pincée
de sel. Lorsqu'ils sonf bien fermes, oioutez
le pormeson et continuez de fouetter quelques
instonts.
2. Beurrez deux plots à æuf ou romequins plots,
et réportissez les bloncs. Soupoudrez de
curcumo.
3. Glisiez ou four el foites cuire 4 mn, puis
déposez les iounes ou cenlre et repossez I mn
ou four. Poivrez, solez légèrement,
et servez bien choud, ovec une petite cuillère.

Préporotion: IO mn
Cuisson : l0 mn
Pour 2 personnes
2û) g de spoghenis
2(X) g de tomcfes cerises
l5 g de poutorgue
lenvironl
2 litres de fumet
de poisson moison ou
I grosse cuillerée
à soupe de fumet
de poisson lyophilisé
l/2 bouquet de bosilic
4 brins de persil plot
I gousse d'oil
2 cuillerées à soupe
d'huile d'olive
2 cuillerées à soupe
de vin blonc
I5 g de beurre
4O g de jeune roquette
lf,ocultotifl
sel, poivre

(Set, bol et fourchetle
Lofoyetie Moison.)

['qbus d'olcool
ert dongereux pour lo sonté.

Préporotion : l0 mn
Cuisson :3 h
Pour 4 personnes
I lopin fermier coupé en
morceoux, ovec son foie
3 gousses d'oil
lou I cuilleréeùsoupe
d'oil surgelé émincéf
4 brins de romorin
lou2cui l leréesàsoupe
de romorin séchél
lO cl de vinoigre
bolsomique
l bouteille de vin
blqnc sec
I 50 ô 200 g de beurre
sel, poivre

(Scr Lofuyofc Moiron,
plot Le Creuset.)

ljobur d'olcool
$t dongeaaux pour lo aonté.

Accompognez ce
lopin d'une purée
ù l'huile d'olive
ou d'une solode
verte ou vinoigre
bolsomique
el ou pormeson.
Avec les resles ?
Un délicieux hochis
pormenlier de lopin.

l. Déloyez le fumet dons 2 likes d'eou solée
si vous l'ulilisez en poudre. Portez ù ébullition et
plongez-y les pôles.
2. Lovez et séchez les tomotes el les herbes.
Couoez les tomotes en deux et hochez finemenl
les herbes. Pelez et émincez finement l'oil.
Dons une gronde poêle, foites cuire à feu doux
les tomotes ovec l'oil et l'huile d'olive.
3. Egouttez les pôtes frès ol dente en gordont
20 cl d'eou de cuisson, et versezles dons lo
poêle. Aioutez le vin blonc, l'eou de cuisson des
pôles, et remuez sur feu vif le temps que l'eou soit
presque totolemenl obsorbée. Poivrez, oioutez
le beurre, les herbes et lo moitié de lo poutorgue
rôpée. Mélongez et seryez dons des ossieiles
choudes. Porsemez du reste de poutorgue ovoni
de servir.hru**

Préporotion:20 mn
Cuisson:30 mn
Repos:  12 h
Pour 6 personnes
2 kg de pommes
de diverses voriétés
(ô compotel
3 petites poires
I poin de mie
en tronches
13fi) g environf
30 à 5O g de beurre
I cuillerée à soupe
de rhum
Pour servir : crème
fouettée, yoourt grec
ou crème ongloise
(Assiete Loloyctc Moinn.)

L'obus d'olcool
est dongereux pour lo sonté.

I Posez une ossiette ou

I diomètre du moule,

I puis un poids

I d'environ 300 g

| (une petite boile de

I conserve) et loissez

I refroidir oinsi. Mettez

I ou frois une nuit
I ovont de démouler.

I

fc", pat., ne nécessitent pos de

I fromoge. Aioutez éventuellement

I quelques feuilles de
I roouette iusle ovonl de servir.
t
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chqrlotte light de Poul
Julie Andrieu : <r Poul, c'esl mon omoureux. !l foit une cuisine mortienne,
à lo fois hypertechnique et spontonée. C'esl un grond monioque de lq
pomme I So recette de chorlotte "light'' m'o épotée. r

l. Pelez épépinez et coupez les pommes ef les
poires en quortiers. Metlezles dons une gronde
cosserole, couvrez et foiles cuire 30 mn environ à
feu doux, en remuont de temps en temps. Retirez
le couvercle 5 mn ovont lo fin de lo cuisson.
2 Ofêz lo croûte du poin pendonl ce temps, et
découpez quelques lronches en triongle
pour couvrir le fond du moule à chorlotte.
3. Foltesfondre le beurre dons une poêle et foites
dorer le reste du poin. Topissez le moule et
versez lo moitié de lo compofe en égouttont les
morceoux ou fur et à mesure. Couvrez ovec
une couche de poin et le reste de lo compote.
Terminez ovec une dernière couche de poin.
4.Aloutez le rhum dons le ius restont
ou fond de lo cosserole et orrosez le dessus.

|  .  l - ' ,roprn confrl
Julie Andrieu : < Ce plot me roppelle mes débuts, i'ovois trouvé
lo recelte dons un vieux livre de cuisine itolienne. Miioté, confit, le lopin
n'est pos très ioli, mois vroimenl exquis. >

l. Allumez le four à 170 " (th. 5-6). Lovez les
morceoux de looin sous l'eou froide et
séchez-les. Epluchez l'oil, effeuillez le romorin,
hochezles ensemble ou couleou ou
ou hochoir. Enrobez les morceoux du hochis.
solez, poivrez. et disposezJes dons un
plot ollont ou four. Arrosez ovec le vinoigre
bolsomique, puis versez le vin blonc
à niveou. Porsemez de beurre coupé en dés.
2. Enfournez et loissez cuire 3 h, en retournont
les morceoux plusieurs fois pour qu'ils ne se
dessèchent pos. Veillez à ce qu'il reste un fond
de ius ou lerme de lo cuisson (sinon, roioutez
un peu de vin blonc en cours de cuisson).
3. Sortez le plot du four et dégroissez
lo souce en reliront lo motière grosse qui remonte
à lo surfoce. Servez choud.

Julie Andrieu est iournoliste goslronomique,
elle onime l'éniission < Droit dons le
buffer >, le dimonche à | I h, sur Europe l.
Elle est l'quteure de nombreux livres
de cuisine, pormi lesquels < Mo p'fite cuisine >
(Moroboutl et < Julie cuisine
en quelques minules > lAlbin Michelf.
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