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i pour cenains, le virus de
la cuisine s attRpe 1rès tôr
derrière l€s foumeau fani.
liaux, pour Iulie Andrieu, il

nen esr rien. Autodidacte, elle na
( pas du rout été élevée là dedans.
Ma mère ne cuisiDait p6 et pensait
que d'ici û€nte os, on mdgerajt
tous des pilules D, Econte I,ell€i
qualiÊant son enfece de ( dése(
culinair€ ". Une bene revanche
donc que d être au,ourd hui aureur
de plus de 20 ouuages de cuisine,
animatrice ei iournalisre reconnu€

De tn photo ol^:r
fourneor.r.æ
" Ie me suis inléessæ à lâ cuisine
assez |ard, vers 17,18 ans, noram-
menl âu lravers de ma rcncontrc
avec Jean.Mari€ Périer. Avec lui,
jâi découv€rt un autre rapport à
l âlirn€nlation, plus joyeù'( que ce-
lui que J'avais pu entretenir, ado-
lesc€nte, quand je multipliais les
régim€s ', se souvient celle qui
nourrhsan b rêve de devenir pho.
togràphe-repone. Asse timide,
voi.e . sauvage ", lulie confe que
. la cuisine, par le plaisir quelle
procur€ et la convivialité qu elle
âppone D a toujous été un bon
moy€n de se rapproch€rdes autr€s,
. une thémpie, en sorte '. Une idée
qu'elle cultiv€ encore aùjourd'hui
au trav€rs de s€s voyages à la ren-
contre d€s tEditions culinaires
d ailleurs. De la p6sion naissânre,
s'ensuit une véritable frénésie
culinai.e : " Tous les jours, je cui-
sinais. ,e voulais goûter - et laire
gotter - à tout I' raconte c€tte
gou.nande aussi bien d€ salé que

Une possi,onnée
professi.oruLelle
Un€ rencontre avec l€ critique
gastronomique, Claude LÆbe]1
lui met le pied à l éùier. ( Il érait
intrigué pd mon profil puisque
je n étais pas issue du mond€ des
chets. ll ma proposé d écrire un
lire awc mon propre langage, ce
que j ai fait â!€c plaisir ", €xplique-
t-elb. r€s pro,ets se succèdent
et elle frâppe mpidement aux
pon€s de la télévision. ( C'esi un
univers qui m€ plalr er à l'époque,
il n'y avait pas de programme que

i'aurah aimé voir poursuit la loute

i€une quadmgénaire. Et cela n'a
pas élé chos€ facile !A l époque,
personne ne voyait l'inlérêt de
menrc Ia cuisine en avant... Mais,
comme Je sus pù8nac€ et qu€ ce
n'était p6 qu une lubi€, j'ai fini
par convaincre... , ( Côté cuisine,,
( Iourchette et sac à dos ', ( Les
cârn€ts de lulie ', 

" L€ 8âteau de
mes rêves ', I insatiabl€ curieuse
revisite les ter.orrs, dépoussièe
la t.adition, dévoile Ie monde
par s gâstronomie au traverc de
repo.tages de terrain. . Pour moi,
la cùisine justifie le voyage. ,e
lrouv€ qùe c'est un€ belle façon de
découwir le monde ', conclul.elle,
le sourire auxlèwes. '!

Pte.ht? ltoin A
Drccse nlitim ù' l(l o.lnhp
Antqr. r Jurio r\n.lriù
Pl',,1.{Jn't,lr' \'iroini€ rjorLier
s l l t l i s t " :  $ , t ,h i r  Dupu is  Cut ic r
Di{roniùlr' ?r uùrririê u prir
d! 2lr € ot 0 fonut r3ôok sù
1!P!1 ll .l'r:tr9iq.s-prr-*.1,L,.€

+ Siel le étoi t  un
ingrédi€nt,el le

+ Siel le Atoi t  un
poys, elle seroit...
le Libon poursocuisine
extrêmement rotfinée.

ô Siel l€ étoi t  une
pât isserie,el le
seroit... un chees€coke.

4 Siel le étoi t  une
épicê,el le serqi t , . .

,+ Si elle étoit un fruit,
elle seroit... un obicol
cor cest très riche en
9oût.

sersi t . . .  le s€l  cor joime
sotextore, son 90ût,
sestormes et puis, ilest

+ Siel le étoi t  une
recette, el ls seroi t , , ,
c€lle de lo postillo,

+ 5iel l€ étqi t  une
sqveuf,  el le serûi t . , ,

+ Siel le étai t  un
ustsôsi l€,  el le serqi t , , ,

vraiment indispensrble

+ Siel le ôtoi t  un chef
pôt issier,  el le seroi t . . .

qu'il û dépoussiéré lo
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C u i s s o n  r 1 h 1 0
Réfrigérûtion r3 h

Pour lo pôt? sdbléê:60 9

poud.e d ûmqndes,90 9
d€ beur€ do!x,170 9 de
forine,30g d æuf bottu,

Pour lo crène dndnds I
2 petits ononds Victorid,

409 de Nlo izenq,110 g
de socre sèmo! |e,150 q

l  j rur€ d 'æuf ,25 dde

2estê:1209 d€ b lûncs

Lo pâte soblé€ rmettez
le sucre 9 lqce, lo  poudre

beù(€ romolh coLpé en

d'un mrxe! f .  Mrxez p0is
ojo l tez lo tor i ieet '@uf,

jusquàlobt€nton d 'une
pdie homoqèoe Foçonnez
une boule ûplotssez- lo
é!èremeft  embû €z-  o
donsd! f i lm o imento i reet
loissez-lo reposer pendort
3 à2a h o! rél'gércteur.

rétr9érote!r 30 m n dvoit

Jor inez un mou e àtond
qmov,ble à bords ho!ts
de 20 cm de d omètre où
àê côrê. PtêchovJlez e
tou.  à 180'C Quond lo
pôte €st souple,étoleÈ o
o u r c u r e o ù s ù r u i  p o n a e
trolo iofiné Déposez lo
donslemo! le€t  o issez-

20mno!réJ iqérot€ur
ou min imum(pourévter

Dessinez descrosi l lons

sur L€s bords d€ o pôt€

dum ni0m en remontoni
b€n ie lonq des bords,  pu s

crus.  EnJo!rnez e i lo  t€s

choleurde soe et  voÛte.

dewz ab@nn 250 9 de
jus. Ve6ez lo l4oizenq et
€ slcredrns un solod er,
pùls mélongez. Brtt€z €s
(Èl tse € jûuie ensemble,

touettont bien Aioutez
€nsu t€ e,us d ononos
et  de c i i ron,  puls  locrème

prépqrouon sur e fo'rd de
tor te,entournez,bûssez
lot€mpérotùr€ dufour
ù 170'C ( th.6)et fo i tes

centre de ld torte dôrt être
pis .  A of  n de locuisson,

20O'C. Montez les b oncs

i ls  sontpresqu€ montés,
incorporez le s0cre et le
zest€ d€ crtron v€rt, pùrs
louett€z €ncore pendo'rt

m e n n q u e ù l o s p o t u e o !
ù l r  poche À doui l le  sur  lo
tor te€t€ntournez Fot€s
currePeôdûni l0minou
jusq!ùceq' r€ ld  meinqle
sot bien dorée Lûissez
retro id i rsur  une 9r  l le ,  puis
con s e N ez or | êf i 9é rcter I
50upoudre? de sucr€ qloce

t  t t r  t t : /

r i r l , ,  i | i ]  r r  l i r r r i  i !  d r L  ,  i i  , L ! , : , 1
L i r f l i f i ,  n r  I i . L  t L  r t i  { , 1 I  '  !  L
!  f ,  r ,  \ t r r  \  , 1 , 1 ,  L  \ ,  L r  , L  L L  t f  L

rLensugslde îfurlc),,

Cuasson:30min
Repos:15 min

mou. l40g de fo in. ,45 9
d'euf (soit1 petit),359 de
sucrc,1 l2 c. à café de sel
Pour ld  gr .n i turc.120 9
d€ f.uits confits, 3 cl de
kirsch,SO q de confiture
d'obricolæ g de suûe
ssmoule,120I  d€ b lûncs
d'æufGoit 4 bloncs),80 9

reposer. Ddns e bo d'ùn
mrxeur, mettez tous es
ngédients de lo pôt€ et
mrxez bnèvemeni lusq!  o
dlormotion d'ùne boùle
Foçonnez c€tt€ bou e et
dèposez- losur !ne gronde
feu e de popier cûÈson
Aplrt ssez lo égèrcmeft
€tdéposez!nede!xème
le! e de popierc0Èson

Permettont de toP ssei 0n
m o ! € d m o n q u é d e 2 0 c m ,
puis plocez ce disque qu

210'C.  Gor. rssez le  mo! le

conJi ture sur  le fond de
to.t€ et.èportissez les
truiisconfits Mé ong€z

neiqe Jerm€,puis 0joL,tez
le mé onge sucre poudre

Versez ce mé ong€ sùr
les Jr !  ts  ete i tournez


