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LES IO PRODUITS CULTES
DE JULIE ANDRIEU
Dr < Fourchatts 3t soc à dor , (Fronc. 5)
ù < Côlé Curin. D (Fintce 3), sl€ fon ftÉmh
lo Fuf I ts norr. confts !€! Drod,fiB
chouchous ol s€.ldica pour hÉ tf6po|Er.

t . q.,b..girr. gri['io.
.{tg.l,a.r'
FdJrungÉr.ouèp.nn.
foiiot ôiioiêr 30 nn 2 boiies dè
romole! pelê3 + oil + concênlré
de hrmolo + lhym + væu hoché.
Mélongez ovec 300 gde
peîne cuiler + I ce0{ + 100 g de
poh6on. Topissez 0n moulo
dê ircn hês d'o0b€rsines
décongèlées. Met€z'y
ono couche du mélonse ruce

une couche de cheddor, et<.,
Gi tehinoz por uns couche
d€ f roiches d'oube,sines.
Enfoumez 30 mn, à 200 'C.

Lô fl.or d. !.1 de fiL à Rô
Forr appori.r di, croçod. sut
un co'po€cio de longourliner:
iro d'huile d'olive + ze5le
de cilroi hoché + fleur d€ sel.
t bodfion ArtoL'
Fot' m b.â, ffc.L. Dons une
moinire, podèz à ebullilion
3lde bouillon de bceul
{5 s.hehl. Plonsez-y u. fôiide
rumireckde l,3ls non bodé.
Loissezlrémir 20 mô, égoultezlè
etembollez.le dons de l'olu.
Meïezou four 20 mn à
140 'C. Servez ove. grcs €1,
conichohs, sùce gibiche,
côrone5, poneoux et.oveh

' Ei gbidê. êrnoyèiæs !+o.e:

hr tm æucr dcrr.'î.
S!.1e0 vil podez à ébullilion
20 c lde c idrc+ l5osd€ sucrê
iusqu'à co 9u'il coronélise.
Aioulêz 50 cldê.rème {roiche.
toiles cui.e 10 n. et oioulez
un hoilde cidre. Setuêzovec

r OuG fqira

L. prnônroô (poprlko tunÉ)
Po(, boodlr u{t€ po€{o. Foile3
revenk des cèpes ovec un fflèr
d'hr-rile d'olive + du rizbonbo.
Rênuêziusqu'à ce que le iz
soil nocré Aioutez suce lomole
+ pimenlon + !016. + boùillon
de poiss.. Vercz do.s on plol
à po€llo. €nfournez l5 mn
à 20O 'C. Aioulez des
longourriner5 mî ovonrlo fin.
t" rÉkn o de gr.node*
Bar oddlr m df,c{ij{b
d. b.iqgE. Dispoez 0ne
rcndolls fino de bêtlercve cuite
dons choquê o$iene. Aiourez
mélo3s€+sêl + poiwê+tonche
de foie s'osfinê. Rêcommencez.
Têftinè: por des bin3
dê ciboulefi€ + noi5en€r
.oncos5ées + mélonSe
mélos/h0il6 dè noiæne.
' 0ôm 6s ép c.riâ. ôr êiri €!

L. wn{lô d. ]i*'ili Roiad
b'r un€ cmfin ! hc$. ot
chac. Dons irne cocoltè en foh|e,
podezà ébullition dé grcr
molceour de lomoie vede
+ un peo moiN de lelr poid3
sn sucrc pour co.ftlurc + u.e

sou!* de von,lle fendue + ùne
bronche de bosilic. Lobæzcuirc
2 mn puis confiæ, ou f.qis,loute

ovec... Not aocslioa po?

one nuil. L,l€ndemoin,
podèzà nouveo! à ébulliriôn
pui3 r6mplisiêz vos bocoux.

L. poir. d€ Fâ'llo Honc*
lour un H6 ririoqrlé.
Coup€z o. dérdes noir
d€ ,oaôriocques. Aioulez éclol3
de pomesan + huile d'oliv€
+ ius dê cilron + poivrc blonc
+ celevilhoché. Ré*ryez
l0 mn ou Iroi! ovonr ds seffn.
' 

su !y! rèfærciq!. con

L. poin FoiËn
Foulun dgorrùrPlt . Foites
cuirc où four l l80 "c)45 mn
! n gigol d ogneou ovæ
oil + onchois+ un peu de vin
.ouge. Trcnchez-le. Coupez
lê chopeo', du poin êr évidez-le.
Meflez.y lo vionde + oignons
émincé! el noix rsvsnus è lo
po€lo + dos hodcors blonca frois.
Rsneflez le €hop€ou. Gllssêz
ou four I h à 160 'c ($. r'l.
Le boulsour (blé conco.d')
Fdxtnt hb.lboEir Foiles
cuirc un pohmodon coupé ên
horc6oux. Porrezle ou mouhl
à lésume3. Âiourez 200 s de
boulsour kincé ergonflé 30 mn
donsdê |,æul+ oisnon + oil
+ menù€ + connelle + pime.i.
Elolez vohe pôle dons
un moule à srclin. E.tounez
!0 mn à 2O0'C.
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