
vec Julie
nos régions ont bon goût



Bæuf
à la ficelle
hul6 0ersor es - PrÉpantiot : 30 lni|l
C|lisso|l:lh
. 1 ,2 kg de filel de bceul lcelé
en rôll (dernandez à votre boucher
de laisser ùne bonne longleur
de ticelle à chaque enénité
alin de æuvorrs'rspend€ e ôt
dans !n laitoul). 3 litres de
bouillon de bæut (ou bolillon

Pour la gamjture .400 g de
haricors verts . 400 9 de cârottes
.4009 de navels.6 pohmes
de teEe roseval . se, poiwe

.Pelez les carottes. les
Pommes de terre et les
nâvels, puis rincezies
.Coupez les cârottes et les
navels en tronçons régùliers
'Coupez les pommes de ieûe
en gros dés. .Ebôutez les
haJicors verts. . Portez à
ébullliion quatre casseroles
d eau salée pour cuire les
légumes séparelllent.
.Laissez cujrejusqu à ce
qu ils soient tendressans se
déraire. .Complez de 15à
20 mir Egoutlez les légumes
et réseFezles au chaud.
. Choisisse2 unecassemle où
un la(oui dans iequelle rôti
peùt tenir imnergé. .Versez.
y le bouilton e! portezà
ébul l i t ion. .At lacbezles
ilcelles du rôli àune cuillère
en boisde façon à pouvoir
la poser à cheval sur les
bords de lacâsserole. .II est
importaDt que le rôt'ainsi
suspendu ne louche pâs le
fond du récipieDt. . Laissez
cuire la viande 25 min en!
(il est générâlement conseillé
de lâ laisser cuire 10 min
paf I'vre) pour qu elle soit
bien rosée. .Egouttez le filel
de b@ùf. ôtez laficeue et
découpez le en hanches
.Di8pcezles sur un grand
plai. acconpagnées des
légumes cbauds et doDnez uD
tour  de noul inàpoivre.
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çratrnee a l'orEnon
Pour 1 !€ml]nes - Prd0aratim ; 20 nÏ - [uiss0|l i 4l |tlin
.3 oignons moyens. 150 g de bagueiie de la velle.1,5litre de bouiton de bæui maison lou 4 sachets
de llouillon A/iake).5 cuil. à soupe de pono . 170 0 d emmentat râpé . 30 g de b€ure. poivre du moutin

. P!échâuifez le Crjl du fou Pelez et coupez les oignons pas trop nnement. .Faitestes fondre 10 min
dans une poele avec Ie beure . Coupez la ba8uetre e! hanches de 2 cm d épaisseur euv. plâcezles
sur une plaque et enfoumez les dans Ie bas du fou!. . Dès qu eues sont bien dorées. retournez-tes er
poursuivez lâ cubson quelques ninuies. . Portez le bouitlon à ébulLtjon. . Ve$ezte sur les oigÏIons.
ajoulez le porto et poursuivez la cuisson 15 min à leu moyeD..A.joutez 20 tours de moùliD à poivre.
. Dans ùDe sauteuse ou une cocotte larg€. ve6ez le lierÊ de j"a soup€. ajourez le rie6 des trches de
baguette. puis pdsemez de 5o gde froDage.'Reconmercez I opérâtion deux fots eû reminant par te
pajn et 7o g de ftomage. ' Entournez 5 min sous le gril €r surveiuez la cuisson. . Lâ soupe dot êrre
gratrnée. ma,ssunoùt pæ Drùlee SeNeaussrtôl
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st'tT EEN nzES. ?O|&FAIRE C&At 6n\r&
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Pour les poarespochées.5 po res.250 g de sL.rcre. I  cu l  acalé de cainere.  J  pncées de c lo(rs  de gro i le  en poldrc
.5 étores de b i rd iane Pour la  pâte sablée.230 g de 1arne.20 S de poldre d amafdes.  S0 g de s lcre g ace .  r20 q de
beure ramo |  .  I  ce l l .2  p incées de selPour lâ  céme pât iss ière.  15 c ld€ ar l .5  c  de crème ieure l le .  I  Solsse de
vanr l€.2 iaun€sdceuis.40gdeslcresemo!e '15gdelr ]a i2enaPour lacrèmed'amandes'130Sdebeuireramol
. 130 g de slcre Slace. 160 g de poudre d anrandes.2 ælfs.2 bouchons de rhurn arnbré. quelques gouttes d extG t
d anrandesameres Pourla présenlâtion.20 g d anrandes eft eesgrilé€s à sec

Tarte BOurdalo[e Pour 6 à I perso|lms - Prépdrati0f :40 nh - crissoll:llrz0

héparez les poiM . ! {i1.s bourllir I litr. dhu âvcc l.
sù . fee t les .p rces .  .Pc lcz l .spoù!s .coùpcz lcscùdeux.

cùlcvcz l{ qucuc ct lcs p,pins , Mcttcz-lcs à pochcr dans
l. sifop p.ndânt 15 nr in Réalisez la pôte .N1(]h ngcz l.s
nialièfes seohes le sucre guce.la p(ndrc (i anrùrdesel
la lâ rùe  .T .a la i l lezâvec lehcrùr 'e .a lù r tez læùfe1, .

sÈl .Ajôrlez le ùélange d-" r!àrrèfessèches et ioùrÉ,-
une boùLe et r-àseNez la au troid PrépaM l& crème
pâfissièle '! aLtes boujllLr le lari rvæ la crènie et ia
!'an'11e. , Bâttez les jaunes d æuis âvec ]e su.re. atoutez lâ
l lâ lzcna .Otcz lasousscdcqn i l i c .pu is loscz lc la i t
'  , d .  r ;  e , / .  r - ; . 1  f o l r . " r  :  -

pnt'ssiir.ôpaFs.'Lrissczrol|ordrr. .Egotrltez les
poiNs et résencz l€s P.épaÉz l3 cÈme d'amandes
.Nfuitrr'erz lc beurrc.lc $'cr!elacc lâ pou.lrc.t aDùndcs.
puis ll s o'li .^j{nrl.z kr nùù r)r l rr.imc .lDcorpor.z

c,"lle pFpariilnlr ù |tcrcnte pàlissière Piroidie .Pr i
, , " , ' l è l " ' i  r . "  - '  r  r l  ,  . T r d \ . ,  . l " t i ' L
boù id- "sdo ig1se1e lâ . lez laàùmuleau 'BeùrEzun
mouleàtaûe.pursfoDcezlea!ælâpâte .f iquezlelond
àLaidedùDeloùrchette .Etâ]ezla1|dgrpàDeetitispc

sez les deml lon€s en courcnneet enfoùrnez pour 40 nùù
env .Justcavant d.sorti.latartcdu lour. ripa.tisscz 1cs
amandes elûlées grilléesàsæ .Dé$rsiez tièdeoù f.oid

Styli5me 5ôbine Pais. Piotos des recettes Bernhid lvinkelmann.
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Retrouvez
JULIE
AN DRIEU
FN:TTII:li|-fl
ddns
lémission
"les
Carnets
de Julie"
tous es

17 h et sur
france3.fr


