
f;uisine

.G\

AYECJULIE
Ies régions ont bon goûrt !
Direction la Vendee, avec Julie Andrieu et son emission "les Carnets de Julie.
Grand format", diffusée lundi dernier sur France 3, pour découvrir la
gastronomie locale. Grâce au talent de cuisiniers amateurs, e le met en êvant
des recettes oubliees que vous retrouvez dans "Version Femina".

tolt d tne prcden.de drn.
tres beau polager en com
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Farci poitevin
P0ur8 à l0 pers0nnes - Prépantion:30 Inin - Cuiss0n:4 h - Relos:llluit
. 500 g de joues de porc. 1 rnuseau de porc . 1/4 de chou lrsé (environ
450 g) .2 bot les de b et tês (deux io  s  le  poidsdu chou).700 g d 'osei le
(ou 450 g d'ose lle sLrqelée) . 1 oignon moyen .2 æuis. 10 clde cèrne
fraiche. I cul. à calé de quatre'ép ces . 20 g de sel,2 g de po vre

. Placez lesJoues de porc et le nuseau dans uDe marniie ei couvrez
d eau. . Portez à ébuUition et lâissez fréùrir 2 h. . Ecùùez fégulière
ùen!  .Préchauf lezvoi .e fourà220'C ( th.  ?€) .Rincezbienles
LégLrûes 'Plongezlesdânsunecomtted 'eauboui l lantesâLéeet ia js
sezl iémir  lomin .Pelez lo ignonetcoupez- leenmorceâux. .Pressez
bieù les légunes poùr les égoullex . Pâsseztes â! hâchoir avec
LoigDon et Le por. el metiez les dans ùne grarde te.rine. .Ajoutez
Ies @ùls. lâ Ùème. le poivre. le sel et le quah€+pices. . Mélangez bien.
couvrez et entourDez au bain marie âu nioins 2 h. , Reii'ez le cou-
vercle 10 nrin avant h nD de Lacuisson lourque le dessus dore légère
ment . .Làissezreposertoute lanuj tavântdedéBNtel
LESCONSEILSDE JULIElLestpar io lsd i fûc i ledei rouverdesjoues
êr d-  |  -spaL dô oo. .  vo ' (  po r '  z  lFs Fl rp là"prpar  2 pr"ds p uI
bon niorceau d écbine. Lacuisson serâlâ même Àdéfautde hachoir.
trtjlLsez un mixeur en procédâni par à'coups.Il est inutile desâlef
l eau de cuLsson d€ lavEnde Vous pouvez lâpisser là ie!.ine âvec les
plus belles leuLlles du chou. après les avoir blancliies.
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Craquelins à la lava.nde
Pour 20 pièces - Prépardti0n: 35 nin - Cuhs0ll :15-17 min
Repos : de 30 lnill à t h
.250 g de f f f  ne.200 g de beuûe.  125 g de sucre
. I  cu l .  àcaféde lavande.  1 bonne pncé€ def leurdesel

. Mélangez la farine.le sucre.le sel.la lâvande ei le
beu.rc pou. obtenir une consistam€ sableùse. . Passez
vos ftains sous l'eau. !ùis mélâneez de ùouveau pour
lb.ne. une boute homogèD€. . Déposezla sur ùne ieùille
de palier sulfu.isé- couvrez avec une aut.e feuille de
pâprer sùliurise e1étalez lâ pâle âu rouleau pour former
un disque de 35 a 40 cm de diârè!.e. 'Lâissez reloser
aufra isde30minà1 h. .Préchauf ièzLefohrà I80 'C
(th.6). . Déæupez la pâte à l emportepièce pour forner
des sâbiés roDds. . Déposez les sur ùne plaque à pâtisse-
rie couve.te de papjer suliuûsé el eDlourDezpour
15à 17n]in. .Ilsdoivent ét.elée€rement dorés.
LES CONSEILS DE JULIE Moins vous travaill€rczla
pâte. plus ffousiiuanis seront vos crâquelins. Espæez
lêssâbés svor 'q ; ro le d dc-rs"on Vouspo rv"zaLssl
làçonner un rouleau et les couper en disques de 1 cm
d épaisseur eDviron. Voùs poùvez rempiace. la lâvande
par du tbym ou de la nenthe. >

n \iù I ùiùt ww.iënina-ît 45



Caisine

:lm

\\.

-t)-

Tarte médiévale
auxherbes
Pour 6 pelsonnes - Pré0aÊlion :25 lÎin
Réfriqération : 20 lnin - Cuhs0n: 27 lnin
Pour ls pâlê brisé€. 180 g de laine
. 120 g de b€urre. 18 g d'ceul baitu. se
Pour la garnituro. 150 g de crème épaisse
.6 æuis moyens.4 cu .  à  souped herbeslmiches
ciselées (bâsilic sauge, oseille, estragon, persil, etc.)
. 100 g de gruyàe ràpé (oLr de comlé pas lrop
ai lné) .1 cui .  à  calé de g ingembre .  1  o lgnon
.  1/2 cui .  de I  eur  de sel

.Coupez lebeurreen pel i t8dé6.  .A la ide d un
robot. pé!rissez mpidement touB les ingrédients
de lapâteal ln  d obteni r  uneboule homogène
.Déposez lâ pàte entrc dcux leuillesde papiel
sulluriBéetét{leztaar' rouleau .Enùeposezla
âu fmi8 perdân! 2o miD .Préchaunez le loul
à 2o0'C (th. 6.?) .Dans un saladier. fouettez
lacrème avec lesceufs. 'Ajoutez leAruyère
râpé,les herbes ciselées. le gingembre,le sel
êr  Io ,C' ,on ppl ;  pr  hach;  .Era lez lapàrpdan(
un noule à iarte. piquez Iaei plâceztâ 15 min
dans lebas du four .Versez la garnituredessus
er remeilezdans le bâsdu fourpour 1a min.

LE CONSEIL DE JttlIE Uulisez du beurre bien
hoid pour rèariser b pate brisée.

Photos Viqinie Gariiêr
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Unê lois Ia tablo ùt piquê-ôiquo d6séq
les @nriws s'inslarêir aÙrout dd Julia.
uaa oûsion d. mi.ut laifr .trnais-
edce èt .to tuûûltut .tos peÉonnalilés
chal6@s$ @mma la cédm6to Jacky
Chaiqtæu lassis à drcitè d. Juli.) ainsi
quê los éloux Anôoniù, lsbelo êt
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