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Ies régions ont bon goûrt ! i
Direction Saint-Omeç dans le nord de la France, pour retrouver
quelques spécialités culinaires des "Carnets de Julie - Grand
format", diffusés le 12 novembre sur France 3. Avec la complicité
de cuisiniers amateurs, Julie Andrieu nous dévoile des recettes
du passé, remises au goût du jour.
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1. François Mortrcux et son lapin
en gelée.2 Julie au milieu de l'ét1ui-
page des pêcheuÊ. A droite, Jacques
Berry.3" Martine Lomier surueille
altentivement chaque étape de la
préparation de son pudding.4. Julie
à la bane d'un flobaft.
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lc-'p e pudding de la famille Lornier
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Pour 20 pe$onms - Trempage: 24 h - Préparation :15 min - Cuisson : 5 h
Réfrigération : 3 h
Pudding r 250 g de mie de pain de campagne rassis e 250 g de farine
. 250 g de vergeoise blonde r 250 g de graisse de rognons de veau cou-
pée en petits dés e 7 ceufs . 750 g de raisins secs blonds et bruns . 25 cl
de rhum ambré r 50 ml de lait entier . 50 g de beurre doux . 300 g de
fruits confits (coupés en petits morceaux) c 1/z cuil. à soupe de noix de
muscade . 1 grosse cuil. à soupe de cannelle en poudre . 1 cuil. à soupe
de quatre-épices r 1 citron non traité. sel. Sirop ràum-caramel . 80 g de
beurre . 50 g de farine r 100 g de vergeoise o 25 cl de rhum ambré.
Flambage . 10 cl de rhum ambré r 6 morceaux de sucre roux

Le pudding . La vei.lle. faites tremper les raisins dans 25 cl de rhum.
.Prélevez la mie de pain. coupezia en morceaux et placez-ia dans une
jatte. .Faites fondre le beurre au bain-marie. .Versezle sur Ia mie.
puis ajoutez Ie lait. Ia vergeoise, la graisse de rognons. les raisins avec
Ie rhum. les ceufs, la farine, Ies fruits confits, la muscade, Ia cannelle.
le quatreépices, 1 bonne pincée de sel, Ie zeste du citron et sonjus.
.Mélangez I'ensemble. .Versez cette préparation dans un moule bien
beurré. .Tassez I'ensemble et saupoudrez de farine. .Couwez de
2 feuilles d'aluminium. .Maintenez le tout avec de la flcelle. .Faites
cuire Ie pudding au bain-marie dans une cocotte en fonte pendant b h.
.Ajoutez de I'eau dans la cocotte toutes les demi-heures. .Laissez
refroidir avant de placer le pudding dans son moule ficelé au réfrigé
rateur. .Deux heures avant de servir. réchauffez au bain-marie.
Le sirop . Faites fondre le beurre dans une casserole. ajoutez la farine
en remuant pour former un roux blond. .Ajoutez la vergeoise. puis
Ie rhum et 25 cl d'eau. . Mélangez de nouveau sur feu doux jusqu'à ce
que la sauce épaississe. .Réservez. Le flambage .Faites chauffer
le rhum dans une petite casserole. . Démoulez le pudding, creusez
une cheminée (sorte de cône au sommet du pudding). déposez les
morceaux de sucre sur Ie dessus du gâteau et arrosez de rhum tout
en flambant. .Découpez des parts et amosez de sauce.
LES CONSEILS DE JITLIE Le pudding doit être preparé au rnoins
5 semaines avant d'être dégrsté et se conserve 6 mois. Pour le bain-
marie. placez une petite grille - Martine utilise un plat à escargots
retourné - dans la cocotte pour que ie moule ne soit pas en contact
avec le fond. Cela évite qu'il ne se fende. Pour Ia sauce. utilisez un
rhum ambré pas trop alcoolisé (4O'1, au maximum).

Le lapin en Eelée
de FfançoisiMortreux
Pour6 personnes - Préparation : 30 min - Cuison : 3 h 45
Réfrigération : 36 h
. 1 lapin coupé en morceaux (avec la tête, la carcasse et les
abats) r 800 g de poitrine fraîche en tranches de 1 cm env.
. 1/z pied de veau . 1 bouteille de vin blanc sec . 5 cl d'armagnac
. 50 gdebeurre. 1 carotte r 1 poireau. 3échalotes. 1 gros
oignon . 2 clous de girofle . 7z botte de persil o 3 brins de thym
. 2 feuilles de laurier . 2 gousses d'ail r 35 g de gros sel, poivre

.Rhcez. épluchez et émincez grossièrement la carotte et le
poireau. .Pelez I'oignon et piquez-le avec les clous de girofle.
. Dans un faitout, placez les morceaux de lapin et Ie 7: pied de
veau, les légumes. les gousses d'ail écrasées. 2 échalotes cise
lées. Ie persil. Ie thym et Ie laurier. poivrez bien. .Ajoutez le
gros sel, Ie vin blanc et 75 cI d'eau. .Couvrez et laissez mijoter
2 h. .Otez les morceaux de lapin. flltrez et faites réduire sans
couvercle pour obtenir 1.2 litre de bouillon. .Pendant ce temps,
faites dorer le lapin dans une poêle avec Ie beume. . Remplacez-
les morceaux par Ie lard. .Déglacez ia poêle avec I'armagnac
et versez ce j us dans Ie bouillon. . Tapissez une terrine ovale ou
un plat rond de 22 cm avec les tranches de poitrine. puis posez
les morceaux de lapin. .Ajoutez dessus 1 échalote ciselée.
poivrez, terminez avec Ia poitrine restante et versez le bouillon.
. Couwez la terrine et faites cuire pendant t h45 à 150 " C
(th. 5). . Laissez refroidir avant de placer au réfrigérateur pour
36 h au moins. . Démoulez la terrine et servez les morceaux de
lapin accompagnés de gelee. de moutarde et de cornichons.
LES CONSEILS DE JITLIE J'ajoute 6 feuilles de sauge cise.
lées dans la terrine avant de I'enfourner. Si vous préferez le
cerfeuil. le basilic ou la coriandre, ajoutez ces herbes dans le
bouillon à la sortie du four pour qu'elles ne cuisent pas. Si vous
ne trouvez pas de poitrine. utilisez de flnes tranches d'échine.
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1. Jean-Pierre Coffe prend la pose au
côté de Julie.2. Le fort d'Ambleteuse,
classé monument historique, a été érigé
par Vauban. 3. Sylvain Dewalle dans son
champ de choux-fleurs situé dans le
marais audomarois.
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Retrouvez JULi i  ANDRIEU
ffjT.flEF dans t'ém ission

"Les Carnets  de Ju l ie"  tous les
samedis a 17 h et  sur  f rance3. f  r .

A revoir sur oluzz.f r.
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Lapizza au chou-fleur
de Julie
Pour 4 à 6 personnes - Préparation . l5 min
Cuisson:30 min
o 5OO n np  f lp r  r re f lpc  do  e  hnr  r - f lo r  r r  o  1  ær  r f  r  5 f l  n  do

gruyere  ràoe.200 g  de .nozzare l la .  100 g  oe  sauce
tomate bien réduite (ou Pizzassrmo en boîte) . 5 filets
d anchois à l  hui le .  50 g de lambon cru tranché tres f in
. quelques feurl les de basrl ic et d orrgan o prnent d Es-
pe le t te .  1  f i le t  d 'hu i le  d 'o l i ve .  10  o l i ves  no i res .  po iv re

.Pr'éciraLrf lez Ie tbLrr 'à 2O0 'C (th. 6i-7). .Rincez et
séchez le cirou-t ieur. .  ] i ixez-le. .  Plessez le chou
rurixe clans un tofchon polrf  el l  extr i i i fe Ie nraxi-
r r r r r r r r  d  o r r r  r  , \ i n r r t o z  l ' æ r r t  ê 1  l o  o l r r r r o r ' o  n n i u r ' o z

légèr'ement et mélangez déhcatement pouI iornre|
r r r re  pà te .  .SLr r  r r r re  p laque a  pà l rssene couve l ' te
cle papiel sLrl l i r l isé. étalez la pàte de fâcon à ior '-
lurer Lul chsque de 30 cnr de diarnètre er"rr-. . Cursez
d u  I b l l I  p e r r c l a r r l  1 5  r l l l r }  . C o r r l ) e z  l e s  a n c l r o r s  p r r

cieux ciaus ie sens de ia longuer. ir ' .  .  Sortez La pàte
clr-r lbr.rr. répartissez la sauce tonlate et la mozza-
lel la eu lanrel ies. .Ajoutez les anchois en étorle.
le. janrbou. Ie basi l ic ef leui l le. I  ol igan et les
ol ir ,es norles. .  Alrosez d un t lai t  d hr.r i le d'ohr..e.
.  Pu iv lez  e t  e r r io r r r  nez  pu l l l  L  5  rn in .  .  Sar rp t - r r rd lez
de prnrer-rt  d Espelette avant de sen' ir ' .
LE CONSEIL DE JULIE I l  est inrpoltant cle
pl 'essel 'Le chou avec applicatron. car un excédent
d eau lenci lait  La pàte grlrureleuse.

Photos Emanuela Cino
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