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SUR LE GRIL

Julie Andrieu joue aux
anthropologues du gout

Elevée aux plats surgelés, la plus pétillante de nos cuisinieres n'en finit pas d'explorer
les territoires culinaires, que ce soit a I'autre bout du monde ou dans quelque coin perdu de
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Aprés avoir sillonné le monde
entier, on vous retrouve en plein
cceur de la campagne frangaise
pour “Les carnets de Julie”...
Comment est né ce projet ?
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Vous &tes une des pionniéres
d’une cuisine décomplexée, plus
simple, plus urbaine... Comment
est née cette approche qui fait
son ch entre la cuisine des
chefs et celle des terroirs ?
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SES RESTOS

+ 508 tables exotiques

Un resto espagnol :

+ Fogan, pour ses topas créatifs

ot ses riz merveilleus

45, qual des Grands Augustins,
Paris VI*

Un resto chinois

+ Chez Ly, pour son canard
pékinois et ses raviolis

95, avenue MNiel, XVIi*

Un resto japonails

+ lsami

4, quai d'Orleans, IV*

« Cotd cuisine frangaise

Ses bistrots !

* UEntredgeu

83, rue Laugier, XVII*

* Le repaire de Cartouche
B, boulevard des Filles du
Calvaire, XI*

San tables coup de conur ;
« La 21 de Poul Minchelll,
pour sa délicieuse culsine
de poissons

21, rue Mazarine, VI*

Pour un grand événament

« Ala table de Yannick Alléno,
au Meurice, ou dans la salle
4 manger, en plein cosur des
culsines d'Alain Ducasse,

au Plazza-Athénge

« A l'étranger

*» Noma, a Copenhague
(Danemark)
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nue un loisir dont chacun pouvalt
s'emparer pour s'exprimer, Cela Iui
a conféré une certaine noblesse et
la télé s'est engouffrée la-dedans,
ampilifiant le phénoméne,

La téléréalité est d’ailleurs tris
pré dans les émissi
culinaires...

Je pense que, dans ce cas précis, la
cuisine n'est. en fait. qu'un prétexte.
Je suls étrangére a cette fagon d'en-
visager |es choses parce que Je n'al
Jamais étéchef et quecest lacul-
sine du quetidien, celle gu'on appelie
‘ménagére’, qui mintéresse. Pour
moi, c'est une question d'échange.
pas de competition.

Vous avez récemment édité un
livre compilant vos meilleures
recettes... Comment fait-on le
tri?

J'ai un fichier Informatigue que

J'al constitué dés mes débuts de
cuisinizre et qui contient ayjourd’hui
prés de 3 000 recettes. J'al pris I'ha-
bitude de noter "best” sur celles que
e préfere et ce sont ces dernieres
quil se retrouvent dans mon dernier
livre “All my Best", C'est une sorte de
carnet intime de cuisine |

Avez-vous des livres de cuisine
qui ne vous quittent pas 7

J'ai des livres de chevet comme

°La cuisine gourmande” de Michel
Guérard dont les premieres pages
d'introduction, rédigées par sa
femme, sont pour mol une réfé-
rence. ||y a aussi ce drole de bouguin
de Sophla Loren que J'al trouvé dans
une brocante et qui contient cette
recette des pates a la tomate et

au laurler que j'adore. Je me plonge
également avec plaisir dans le "Tout
Rebuchon” alnsi que dans l'ouvrage

“On me demande souvent
comment je fais pour garder
la ligne mais, paradoxale-
ment, c'est en me mettant aux
fourneaux que j'ai perdu des
kilos !"

de Jacques Maximin sur les légumes,
Sans oublier Jean-Philippe Derenne
et son trés érudit "L'amateur de cul-
sine”. Du coté de la patisserie, |'aime
beaucoup ce que fait Pierre Hermé.
Pour maol, c'est |a valeur pédago-
gigue qui importe, Les recettes
dolvent étre testées, retestées et
surtout.. réalisables |

Vous avez également fait
pardgitre un étonnant livre sur
les desserts aux... légumes !
Comment vous est venue cette
idée originale ?

J'adore les légumes qui sont.

pour mol, une mati&re almentaine
Incroyable & travailler, J'ai fait ce livre
car je ne le trouvals pas | Cequiest
trés étonnant dans un pays comme
la France ol 'on mange de tout

Ces desserts sont & la fols gour-
mands et sains, J'aime beaucoup

la tarte tatin d'aubergines vaniilée,
le carrot cake et le mont-blanc aux
haricots blancs.

L'aliment dont vous ne pourriez

vous passer ?
Le pain ou le chocolat |

Et celui qui ne passe pas ?
Les tripes, c'est vralment pas man
truc.

Le plat qui vous fait le plus
voyager ?

La pastilla marocalne C'est un plat
4 la fois sophistigué et familial Il est

contrasté et trés sensuel: lly a
du croustillant, du moelleux,

du fondant, du sucré, du salé..
C'est un plat trés raffing

Vous avez évoqué le rapport
compliqué que vous avez eu
plus jeune avec la nourriture ?

c nt avez=-vo & ia
truire une relation pacifiée
avec 'alimentation ?

On me demande souvent comment
e fals pour garder la ligne mals, para-
doxalement, c'est en me mettant

a la cuisine que J'ai perdu des kilos |
Cela m'a appris & manger, car bien se
nourrir n'est pas inné. J'al décou-
vert de nouvelles saveurs, de nou-
veaux aliments gue |'al apprivoisés.
Jal compris que I'équilibre ou le bien-
etre ne résident pas dans la priva-
tion mais dans le falt de manger

un peu de tout avec modération

Maintenant que vous étes une

i , allez-vous en
profiter pour revisiter la cuisine
des tout petits ?

C'est un univers que e découvre
tout juste. Je vais m'y plonger,
Jeverrai bien si ga m'inspire |

Suivaz las pérégrinations de Julie

tous les samedis, & 17 s sur France ¥,
dans “Leas carnets de julle”.

Et aussi sur www.julisandrieu.com



= Deux recettes de Julie

Sa pastilla
au poisson

pour & personnes
preparation : 30 min
cuisson : 45 min

- 800 g de filets de merlu

{ou autre poisson blanc)
+»2¢c.sde persil plat

+ 2 c.s de graines de coriandre
+200 gd'oignens

« 6 olives vertes dénoyautées
« % citron confit

= 2esd'huile d'olive

« 400 g de crevettes crues
décortiquées

= le jus d'un % citron

= % c.c de pimant moulu

« % c.c de gingembre moulu

- 100 g de beurre doux

+ 10 feuilles de brick

- sel

+ polvre

= Préchauffez le four
a 170 *C (th. §).

« Lavez les herbes,
puis séchez=-les.

« Epluchez les oignons et
émincez-les, Concassez

les alives et coupez |e eitron
confit en petits dés,

+ Faites chauffer I'huile
d'olive dans une poéle, puis
Faites revenir les filets de
merlu et les crevettes.

Salez, poivrez, puis retirez

de la poéle. Hachez la chair
du poisson et des crevettes a
I'aide d'un couteau.

L =
Recette n_rh de "All My Best”.

« Dans la méme pokle, faites

+ Faites fondre le beurre, puis

revenir les oignons. Aj la
chair hachée de poisson et de
crevettes, les olives, les dés de
citron confit, le jus de citron,
les herbes ciselées, le piment
et le gingembre. Faites cuire
pendant § min en mélangeant
régulizrement.

badig vez-en les feuilles de

brick.

+ Posez 1 feuille de brick ou
centre d'un moule 4 tarte, puis
disposez 7 autres feuilles de
fagon a ce qu'elles débordent
de chaque cité comme une

[

fleur. Déposez la farce au
centre et &talez-la bien.

+ Couvrez avec les 2 feuilles
restant t rabattez les bords
des feuilles du dessous vers

le centre. Enfournez et loissez
cuire pendant 30 min. Servez
brilant.

Son carrot cake vapeur aux noix et au citron

pour 10 personnes

préparation : 15 min
culsson:1lh

« 500 g de carottes

+ 150 g de sucre vergeoise
« 4 ceufs

+ 250 g de farine

+ % sachet de levure
chimique

+lec.cdesel

+ lc.cdegingembre en poudre
+ 15 el d'huile de noix

+ 1 citron nan traité

+ 2 c.cdevanille liquide

« 1 poignée de cerneaux de
noix

+ 20 g de beurre mou

+ 2 c.s de sucre glace

+ 125 g de Saint=-Maret®

COMMENT S'Y PRENDRE

+ Placez le beurre a tempé=
rature ambiante, ripez le
zeste du citron, puis pressez-
le. Fouettez ensemble la
vergeoise et les ceufs entiers.
Ajoutez la farine tamisée avec
la levure. Incorporez le sel, le
gingembre, la vanille ot les
noix, puis I'huile de noix, le
zeste et la moitié du jus de
citron.

« Rdpez les carottes et
pressez-les dans un torchon
pour en axtraire 'eau, puis
incorporez-les a la prépara-
tion. Versez dans un moule &
coke et laissez cuire pendant
1h. Couvrez d'aluminium en

cours de cuisson si nécessaire.

Recette tirde da “Les Insalites de Julie,

30 racattes de dessarts aux l6gumes',

+ Préparez le glagage ¢
mélangez le baurre ramolli
avec le sucre glace, ajoutez le
reste du jus de citron et

le Saint-Maret®, Tartinez

le cake refroidi de ce glagage
ou disposez-le avec une poche
a douille pour un effet plus
esthétique.

ON CUISINE
AVEC JULIE

+ Dernier ouvrage

de l'insatiable
cuisinigre, “All My
Best" compile les 300
recettes préférdes de
Julie. Ce bel ouvrage
tout en couleurs est
accompagné d'un
carnet trés astucieux
qui se glisse dans la
poche et qui reprend
la liste de courses pour
chaque recette |

éditions Alain Ducasse,
636 pages, 36 €.

+ Un livre de desserts...
aux légumes ? Julie en
a longtemps rive et
elle I'a fait. Un ouvroge
aussi étannant
qu'inspirant.

“Les insolites de Julie”,
les éditions culinaires,
&2 pages, 10 €,



