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SaIJMON CONTIT ET PDSTO D'OSErrr.E AU RISO
PREPABAïON : 20 MN. CUISSON : 30 MN.



ui n€ connaît pas le mâgnifique
potager de Jean-Pierre Colïe? Il y
< élève ) av€c âtrention les pro
duits de la tene. du plus simple au

Cuisine

plus rare. JulieAndrieu, elle, vi€nt de passer
quelques mois à traquer toutes les saveurs
des légumes pour les tmnsformer €n desserts.
Une réussite. (Toutes ses recettes sont
consignées dans a€s ,irro/iles de lulie atrx
éditions Culinaires.) Elle fâit goûter sÂ tarle
aux aub€rgines à Jeân-Pierre, Vous cornâissez
le bonhomrne, brut de décoffmge quand il
doil livrerun avis.ll goût€. hume, tripote en
silence. " C'est délicieux ).Iâche-t-il. L æil
liise au dessus de ses grosses lunettes rondes,
\€nes aujourd'hui couleur jardin. . . Juli€ le
regffde, souriante, < ce sont des aubergines ).
Et c'est parti. Les deux compères ne
s arrêtent plus, se mconlent leurs demières
rec€ttes,leurs produits du moment. leuls
rencontres avec les artisans, les " formidrble,
magnifique " fusent. l,eur complicité esl
palpâble et le plaisir de se r€ùouver évident.
Jean-Piene est un vieil âmi de Nicole
Coùrcel,la maman deJulie. ila suivi sa
canière depuis toujours et il esl visiblement
altentif et tÈs admirâlif. Bon, pâs quesrion
de traine. A table I
(Je Î'âi concocté une surprise, j'ai mitoûné
un de tes plais : desjoues de cochon bmisées.
mais je les âi laissées prendre en gelée, ça fâii
une terrine délicieuse. parfaite pour l'été.
C'est vraiment bon. Goûte. ". Ah oui, quelle bonn€ idée, formidable ",rélorque Jeân-Piene. Il s'inslall€ devant une
assiette copieuse où trône un norceau étince-
lant de lerrine aux carottes enfoui sous un lir
de salade bien fraîche. A les enrendre, on se
croirait dâns une scène des ktres de mon
moulin. < Goûtez moi ça, mon voisin,
vous m'en direz des nouvelles..."
Gala : Jean-Pierf€, on connâli vos célèbres
.oups de gueule conêmânt lâ médio<rité
de certains prcduitr, vous lemblez plus
(âlme, on vous entend moinr vous êtes
fâtigué ou çâ évolue dans le bon s€ns ?
J.-P. C. i ça vâ indériâblement beâucoup
mieux lOn assiste à un rctour des produits
de proximité. le petit cornrnerce rcprcnd le
dessus. les jeunes reviennent aux métiers
de bouche. Je suis optimiste.
Gala : Vous avez éré très critiqué pour votre
Él€ de { (ons€iller , aupÈr de Lêâder Price.
J.-P C.; Peu n'impone,le résultat esl là.

Je n'âijamais rien fait d'aussi passionnant,
je passe deuxjours pâr semaine dans leurs
ateliers. lâ gâmme t âméliore jour après jour
on fÂit tmvailler des petils prcducteuN. on
sùpprime les produits chimiques, et avec tout
ça, on gagne enqualité eten prix, qu'est-ce
que vous voulez de plus ?
Julie s'assied. Un petil coup d€ bâne,
âppârernment. l,a veill€, ell€ érait en reportâge
pour nous fâire découvrir le terfoir
frânçâis. Malgré sa grossesse, elle continu€
à vivre sur un rythme infemal.
Gala : Vous nâ.rÊtez par €t vous semblez
ên pleine tofie .omme|rt faites-vous ?
J. a. : J'ai la chance d'avoir une bonne
énergie et de sâvoir la géret particulièrement
en v€illanl à respecter un vrai équilibre
âlimentaire, il faul apprendre à connâ1tr€ son
cor?s et ce qu'il réclame. Savoir quand on est
râssâsié n'est pâs évident, pourtant c'est la clé !
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TARTTTATIN
D'AI]BEBGINES
VA]\IIIJÆES
Pour ai pelsonnes
PRÉPARATIoN: t5 MN, cutssoN:2s MN.

FACILE
. 1 oùrcaù .È tÉt€ ..brè 3!cÉc
.2 ùbqging de 55o g dtirû.hr.ue
. 11O gare '!æ. axl gdebc|tæ. t e
d. vriflr. Ëqùide . IDiæ ù moulir,
ser.@glrc€.gr..cw re.
. Préchauffez le four à 200'C (th. 6-7).
. Lâvez et séchez les aub€rgines, enlevez
les exftmités. læs couper en rondelles de
2,5 cm d'épaisseu eNiron.
r Dâns 2 gmndes poêles, Éparlissez le sucre,
le beurre et la vanille. Remuez à feu vifjusqu'à
c€ que vous obteniez un mélânge homogène.
r Disposez lesrondelles d'aubergines bien
serrées en une seule couch€, sâiez et poivrez
légèremenl et laissez cuire à feu moyen
20 mn en retoumânt 2 à 3 fois. A h nn de
la cuisson, le câramel doit être bien réduit
et les aubergines tÈs dorées et très t€ndres,
sinon, prolongez la cuisson.
. Alignez les rondelles dâns un moule
ou une poêle en les serrant au mâximum,
S'il en reste. couoez les en 4 et déDosez-
Jes sur les rondelies çà et là.
I Découpez un disque de pâte à la dimension
du moule (22 cm environ) et déposez,le sur
I€ dessus. Enlaillez lâ pâte d'un€ petite croix
au milieu poù lâisser lâ vapeur s'échapper
r Enfoumez et lâissez cuire 25 mn- La pâte
doit être bien dorée. Au besoir, prolongez la
cuisson de quelques minutes. Démoul€z
immédiâtement sur un plat.
r Servez tiede ou froid. Saupoudrez de sucre
glace avec un peu de glace vanille Pour uûe
présentâtion originâle, coupez des tsanches très
fines et servez les Dar3. oosées sur la ûrnche.
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CuXine

SAI.AI'E CRDTOISE
Pour4personnes
PRÉPARATIoN:30 MN.

TRES FACILE
.4 p.i" G-ioir (épidi. gÈqæ) où
p.in de c.np.gnê tu.i. . a{x} g d.
tomat€s .2oo g d. foL . 16 olives
noirc .2 ou t fcùillg .aq||dt€r ale
l.itue .2 6 dc câprs .7 6 .r'hùiL
d'otÉ .2 6 arê virâigÈ .2 oignotu
vert où 1/2 lbù.tù.t ate .ilbnleat
. 1/2 bouquet d€ bæilic . orieên, poire.

. Lâ!,ez et séchez les tomâles,les couper
en deux.les viderdâns une pâssoire iine
plâcée au-dessus d un grând bol pour re
cueillirleurjus. Remuez les Épins poùrque
lejus s écoule- Ajoulez le vinaigre el5 cs
d huile.Arrosez les pains avec la moirié de

r Passez les pains très rapidenenl sous I eau
iraîche.les égoutler avanl de les déposerdans
l€s assiettes. Coupez les tomâl€s en morceaux
el ajoutezles à lâ sâuce. Poivrez. rcmuez.
r Ircorporcz laciboulette ou l oignon verl
ciselé âinsi que les câpres.
r Lavez e1séch€z les ièuilles de lâilue.
Enrincez les {inemenl (en chiftbnnade).
r Brisez grossièremenl le pain avec les
denls d'une fàurchette. Répanissez dessus les
tomales el leurjus. Dressez la lailue autour
du pain. émieltez lafeta. saupoudrez chaque
iNsielle d'une bonne pincée d origan. ajoutez
les olives et le basilic grcssièrcmenl ciselé.
. Anosez d un peu d'huile avant de senir.

JOUE DE PORCAIIXCAROTTTS
ET CELERI BRAISE Rê@Éè.rê r*piæ côn€
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Pour 6 peEonnec
À PRÊPARER LA VEILLE OU LE MATIN
ET A LAISSER AU FBAIS
PRE PARA7ON : 30 MN. C UISSON : 1 H 40.

TRÈs FACILE
. 12 ioui d. por (13 ks) . 5(' d
de vin bld. s . 2 gÉos oignons . 6(xt g
de grettes . 5 go|rc d.il . 2q)S
are poitrine frtmé. . 1 € .rc bo..ç
.3 fdirl6 at€ sùgÉ . I 6 de noùl:.d.
fort .L Diion .2 6 d'hûl€ d olivc
. r . .d€sl t rn. Iv inet  inc d.  to |6
de poitre dr moutir.
r Lavez. épluchez, émincez grossièrement
Ies cârotes elles oignons. Caressez lesjoues
de porc de moularde fone de Dijon.
r Dans une cæolte, fâites revenir la poilrine
de Dorc couDée en lardons de 2 cm ervnon
de ia-'ge. Reinez les lardons. Fail€s chauff€r

I'huile. lorsqu'elle grésille. âjoutez le beurre
puis lailes revenir lesjoues de porc. Quand
elles sonl bien dorées. retirez les.
. Ajoulez les légumes âinsique les gousses
d âiljusie écnsées non épluchées et les lèùilles
de sauge. Faites suer à couven p€ndant une
dizaine de minutes. Rajoulez lesjoues d€ porc
et les lardons. arrosez du vin blanc. remuez.
Sâlez. poivr€z. Ponez à ébullition.
a Couvrez, Rùmenez à petit bouillons pen-
dân1 I h 30. Ecumez régulièrenrenl.
Vériliez la cuisson el l âssaisonnemenl,
r Versez dans ùn moule en verre d'environ
l0 x 30 cm à bords hauts. Metlre âu trais.
Lâissez prendre une nuil. Démoulez el servez
âvec de la sÂlade assâisonnée d'une sauce
vinaigrelte montée el bien moulardée.
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Quand Gala se fait Gourmond 
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Dans son nouveau format,le plusgrând des magazinesdecuisine, Gdld Go umand,laitla paû
belleà la gourmandiseetau plaisirdesyeux,Au menu du numéro dété: undossiersurlestomatet

detoutes les formes et de toutes les <ouleurs, une étonnante opération de relookiôgsur


