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.vtticiper. s\rgan i.scrcr S,\\()L lll'lll lo./?te...
La reine de Ia cuisinc onti.slrc.s.s'. qui vienl de
publier Io contpil de.se.s nrejlleurc.s lllilCll l-TIllS,
o inroqirre et Pl\\llill'l pour nous un nlenu
rle \oël blulfont (bnsdls d( pt'o el rëtroplanning
pour un llE\-llll.l ()\ .son.s nuoge.s.
paR ra^flr-c^mt ||t Da a aoc8l pHorosvalanrE LHoM[r
lÉaLrsalroN lh^Nolta ^!l |i^l| ^vtc LUctE D^ucHY

riot. so

El lene d une dïnaslie de cùsinicrs. Sa mëre.
l âctrice \icole Courcel- étnil sur l€s plàIeaù\. pas derrière
le\ roum*u\  (  hc,7eUe. le\ r€pasetrentsenrssurunchà-

de \ oir débarquer le jour de l{oë1. C€lle qui en deùri temps
trois mouremenrs eI en un lour de main vous prouve que
faire beâu. bon el io!-€r.rj!. ca peut être facile. Çâ ne de-
mande pas dêrre rombé des étoiles, mais juste de faire
l1n næud â son rablier pour ne rien oublier. Un pell de
cogito. un€ poinle d€ perso. le toul en une bonne close
d amicipâlion: c eî la recenedun \oêl anli bum-oul,
que nous livre par le m€nu. €€lle qui \ienl de ûettre en
ubrairie un besL ofde lo0 recetles " et dedonner nàis-
sânce à un peùr garcon. Hadrien, son premier enfanl.

t ' 
" Iee camets de iulie ". toûs ies lorn€dis

à 17 heûrcs sv Fmnce 3.
" " AII Vy Best. ifei J00 rn€illeures rccattes ".

âloin Dùcaçse Édiliont

e mrcro ondes cr fa$ tood n a rien eu
nrissàge gasrrononuque. EIle n a pàs tait non

dÀns une ecole hô(elière- mais â I ecole
de l  àmoùr \e\premiers coupsdc fcu.  e l le  Ie\d connul

pr€rruer coup de fou&e. Ie bouixon
rier. Depuis. Julie.la sande blonde.

e. sac à dos er fourchette à la main. el
hui les régjons de Francesurses " Car

nets "'d eriploralrice. Bret lulie. qui aime rousinten-
ler en deuri coups de cuillère à pol un dessen plein de
pèche. c est la cousine aLL\ p€tits plats que i on rêlie toutes
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LANGOUSTINES ROT ES AU THE NO R
ÊClAôPEASONNES:ACLÉ PFaPARAIOTI  l0ù lNLI  ES a ]SSON 4 l l lN . l  tS O ANTISTRESS I

| 36 lonqouslines crues.2 cuillerées ù soupe
de lhé noir. un ælal bouquel dleôes fiélées (de
lo codondrc, du pelsilplol, de h ciboulelle et du
cerleuil).6 cuillerées ù soupe de jus de cifion
.3 cuillerées Èrclté d'huile neufe . 3 drilterées
à cûfé d'huile de sésome. Sel, poiwe,

Prédqurrer ct rf.1.lal) ( \li\crk'diapoul
oDt€nir  unc poudrc Ln\.r  et  ei teui l lef  les
herbcs pour en obrcnn deu\ b€lles poigrèes

Dècortiquer lcs lln{oustinc! cn s.tdrDL la
.Luru!  I - (5 daposer. l . rns un pLi r  . r  grar in
s. r lcr  f t  pr ) r \  rcr  La!cr !n] r r r .  pub i rut )où
.Lf ( r  dc r l ra  Lù|) rLnl ( f  cr  Lt isscr  nr i r  I  a
I nrinut(s Assaisonner tes herbe! i\ ec la
rr ) r r i ( idLr  iLrsdccrrn)r  cr  l  hu i le  reure Fn
r . rp sscf  l ! .  t . r r ldcs . rssL!rLcs.  . lap.s. r  l . \
in .gousf  n$ pàr  dessrL!  er .ù Lo\ef  . r !ec le
rcs le de lus r le . i t |1 , r  e t  L hur le de sèsrDre
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SAUMON GRAVLAX AU THÉ FUMÉ
)OL]R6 PERsONNES FAC LE
JRE]ARATON 20! IN!  E5 REFI iGERATON 36HEL]RES
. l  povédasû rnon de800g anvÛon ûvec lo  peou.2cui l lùes
ù souæ delhé lumé lopsong Souchon0.le zesle de 2 cilrons
. 2 cuillerées ù soupe de vodlo . 4 cuilleÉes à soupe de sucrê
en poudrc.3 brins d'onelh.4 cuillêÉes à sorpe de grus sel
.2 cuillerées ù soupe de poiwe noirconcossé.Pour lo ssuce:
. I 0{ q de moulonle ou vinoigre balsomique . 50 g de cdssonode
. 200 g de moyonnoise.2 cuillerées ù soupe de vinojgre de
cidre o 1 derni-bouqueld'oneJh ciselé. poivre blonc,

vèlùger l. (ha. l. foi\ rc. l,r \o.lkn. lc gror scl. lc su.rc.
I rncrhcr lcz.sr .dccuLon l tép,r r t j run r icrs  dc cc i ic  nr . l
r rùndc sur  unc grnndc grzc (or i  mousscl rnc l .  \  pos€r  l€
|.isson c(Î. tciù .r l. rccou\rr du rcTc dc nrannadc.
Rereder h g iTccù.nr lar l l . rnr  lcsrumon l .  daposcrsur
unc rssicrr. {]| foscrrlcsn's un poids d (lNinrr I kib Pln
ce '  au 'è ingerrreùrpendr. t  lar  horesen rdolnr l rnr  lc
lilcrrtr'rrs les l.l hru'cs \lrl.r ngcr roùs lcs mgr adicnrs dc
h sauce Cùrd.r  rù fÈis  DdbiLr  l .  s iunon. lc  r incc. le
' . '  r  t  '  r r h ' ' r l  . ,  \ . r \ r ' . r "  t .  j r r  d - l -

!ù.e. decirnner de Lnnches de prin de .inpag're grillèes
O ANTTSTRESS :
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PO!Aô PEASONNES iA:S FAC LE
PF: ]AAATON I !  ! ]N I ]TES CISSCN 35 I ÎN I ]TES

. 3 qrosses pololes douces oronge . 3 pelils poireoux

. 1 oiglon blonc | 2 cuillerées o soupe de ôeurre doux

. l  sochel  de bouj l lon de volor l le  (Ar ioké) .30 c lde cr€me
l iquide.  se l .

Fâi .c inrûscr  Le brù i lkr r  de \  o l r i l le  drns j . ld  erù ie
D'ssJnrcp. .dànr  Inr inurcssur  I r l r . l ( t r i \  lJ i r . landrr
sans.o lor . r  p .n i l inr  i  nrnur ls  l .s  porr .ùu\  c t  I  or
gn(m enr in.es. l rn!  ùne co.(nre Aioûtù Les p. l r r res
d.ucesdel . r i l l .esendes leboùi l lonet  i ;c ldeau (o!

\ r i rcr  l . l issc '  mi lo t r rptn.hnr l0 mirutcs Mi \er  i iDr
ntnt  s i ler  r id ' rer  Lr . fene l lqL 'n le e lùr i \erencore
\ . ^ i r  "  ' , r  . . . r ' , , , '  r '  J  . r  .  l ' r , , '  l  "  
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1 'J 'chr  f r  d  un \o ik 'd !  p i t l tn t . l  Espclc t rc
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{ VACHERIN GLACE DE NOEL
POURS PERSONNES TRÉS FAC LE
PRÉPARAION I5 IVl NI.]TES
CONGÉLqTON 4HEURÊSAUMNMUM
.l I de cème glocée ou c!rcmel o I lde crème glocée
o0 colé. 250 g de me ngues ù lo vonille. 100 g d€
noiselles g llées cdrcmélisées el concos'sées.

sortir lcs rr(Dr(s gl;rr(ics du congèlareùr 20 mi
nurc!  n\nnr  ( l (  Prcpi rcr  le  \ rche ' in  verscr  là
{hf r , ru f , r f , rnr f ldrns lc  r rn ld un nnn' le  souple.
(  rn lcr  r r  b ' rn l isscr  I t iser  en ec lats h moi l iè  des
nrrr lngu.s Rcrol l i i rh  Sl ice r \  cc l i  nro i t i !dcs
{  (  l . r rs  .n lcs cni . )nc int  L icn d, rns l i  e làcc.  Sàu

Ètrrlrcr dc l.r Dr)ilicr des noiselles \ erser h glàce
,N ( ili, |.r {le\\ùs. rèprr lir les èclits de merirrgu€
'cn.rnrs puis  l ( \  incr) fU)rc.  Résen'er  lc  l . rur . ru
,,nr!(l.urùr pendrnl .l her.rres Démouler le \?
!  hcnf .  le  decr) rer  . r \  er  lc  re\ l r  des pc l i les me
r i f !u( \ .  p .ùscnrcr  lc  dcssus n\  c . lc  rc ! (c  dcs noi
\ f  r r f  \  c . r r . r |nel isees et  reph.€r . ru congaheur

t )cn( l . rnr  I  h .ùrc n\ . rnr  df  scr \  i r
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M
I5  DÉCEMBRE

rre loules
les recenes jusqu'ou bo!l
pour bien onirc per ce qu on
ouro o loire. Ensu le dresser

0cheler
d€ lres bonnes g oces pour
le vochefln. Ev€nlueLlemenl
des l0ng0uslin€s surgelees,
si 'of n'o pos lo possib lilé
de s en procurer lejour di l

0n ptevorr s€s
occords mels-vrns el on
0chele loul m0rnlen0nl

,  ,  i  . \ . r  a l  r l :
Ié  DÉCEMBRE

e vochenn el on e qorde
ou congel0reur.

. ' .1 ._- t  :
23 DÉCEMERE

e  m o l n ,
on possâ chez € possonnier
(soumon, lonqouslnss),
le pr meur (po r€o!x, ognons
b oncs, pololes douces,
crlron, onelh, corondre, pelsrl

plol, ciboulene, cerleuil)
el le cremi€r (lronroge, crem€
liqu de, beurre) Réserver
le poin È lo boulongere

el € veloule. On gorde
le loul ou relfrgeroleur.
- i l l P ,  ! r \ i D
24 DÉCEMBRE

.  s i o n
trovo l€ cejour ld, instoller
o lob€ ovonl de porlir.
Preporcr les longo!slines
dcns leur plolo rôlir,

les gord€r ou lrois. Mixer
le lha pour ne plus ovorf
qu'o l'ojouler ou demier
rnomenl. En renlronl, posser
d o boulongerie

: Pendonl l'opéfilil
(!n loie gros enlier serui
à lo ponche), toùe réchoufier
le veloulé el préchoufler le lour
pour Les longousl nes que l'on
lero fôlir ovec le lhé, l€ lemps
d€ desseruî es ossieï€s
du pol prècédonl. On sorl
e vocher n du congeloleur
(ou momenl du lromoge)
5 o l0 minulss ovonl de seû r

o iT:.Pli[:il, :i',9[,^"^,, Qt


