
Cuisine

Ies régions ont bon goût I

tvpiques. Au côté du chef Frédéric Jombard, Julie nous propose des recettes
de saison au bon qoût oe cèpe et de sarment de vigne.
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Devônt le succès des "Carnets de Julie", France 3 a décidé de programmer
"les Carnets de Julie. Grand format"* en prime time. Le premier Tendez-vous
a eu lieu lundi dernier en Glronde, au milieu des vignes, pour savourer des plats
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.Eintrecote a la Doroelarse
eï sa sauce arD( ecnalotes
P0ur 1lersonnes - Prépdration:20 tnin - Cuisson:50 nin
.1  entrecôle ben épassede800 q de bæufde Bazas(s ipossrbe
maiuré€ 15lours au rnoins) .2 echa ons (ou echa otes cu sses
de pou el) .30 g de larnbon no r de B gore (ou autrelambon cru)
.8 leui  es de saLrge. I  cu l  àsouped h l i le  d afachide '  1  cui l .
à  soupede grassedecanard.  se l ,  poiwed!  rnol ln

.  Sof l  êz lâ  \ .dd"  dd rph,CêrarFû à I  dvdce .  P 'êpIez Jnp
bmise âvec des srments de vigne i à défaut. choisisse? une
poêle à fond épais . PeLez l€s échâ.lions et émincezles grossière-
trFn! . Failesles foDdre dâns une poéle à ieu assez vir qùelques
nrinules avec lagrâisse de cma.d ei l hujle. . Bajssez le lèu e1
iaissez compoier 30 min. .Ajoutez alo.s lâ sauge cjselée et le
jambon cou!é en iireslrânches. . Retilez du feu, sâlez et poi
vrez. . Mélàne€z et laissez reloser à æuvert. . Déposez l entre
côte sur le bârbecue quand les brâises soni bieD chaudes.
. Sâjsjssezla s où 6 min sur chaque fâce. .Coupez I enirecôte
en hanches epaisses ei a.compagrczies avec les échaloles
conûtes. . Sa.lez lâ riande j uste avanl de déeïster
LESCONSEILSDE JULIE Commande? la eiande chez vorrc
boucher la beadaise est une mce de bceui o.iginâire de
Girondedon! laprcductionest trèsréduite Cetle riande
possêde une chajr très persillée et un grain seùé Lun des
meiueurs b(Êufs de f.ance à mon aeis.
F&ÉDÉRIC lous pNpose aussi pou rêlêve! ue s.uc€ rh
mugt au ecbalots, Dans une cæserole. !€Eez 25 cl de vrn

Tartes fines aux cèpes
et chips de lard de Bigorre
Pour4 leBonnes - Prdpamtion:30 'nin - Cuiss0n:50 min
. 100 g de parmesan râpé. 100 g d€ iaine. 100 g de beurre
.  I  launed æu| .500 g decèp€s ben lermes.2 echalo l€s.2 cLr i .
àsoupedegraisse decanard.2 cu .  àsoLrped hui led 'arachde
.50 g delambon crLr (siposs blede B gore) . 1 goLrssed'ail
. 5 brins de persrl .4 Teurles de sauge . 4 tranches fnes de lard
de Bigorr€ (ou auùelad bLen atfiné). se, poivre du mouin

. Mélângez la farine, le parmesan râpé, ie beuûe ramolli e! le
jaùne d eui . Salez lég€rement et étalez ceiie pâte ent.e deux
ieuilles de pâpier suuurisé avec ù roùleau . Plac€z au frais.
, P.échaulièz le four à 1ao 'C (th.6). 'Pelez et émincez les échâ-
lotes. . Saisisse?.les dâns une poèle avæ t cuil. à soupe de graisse
de caDârd el 1 cuil. àsoupe d'huile, puis bajssez le ieu et lajss€z
cônflfe ?0 min. . Découpez des rectangles dans la pàte mise au
Jrd js  .  rnJoù.nê2.  es s, f  d  J  pâpiêt  ÉLl tLr i "p pr  lârsspz.urre
a mnr. 'Laissez relroidj Déposez les i.anches de lard entre
deux feuilles de papiersulfurisé. . Enfournezles entre deux
plaquesetlaissezcuire 15min .Retjrezdufouretlaissez
.elrcidir . Neltoyez les cèpes avec un torchon humide et Crattez
les pie.ls . Coupez les deù plus beau e! deux dans le seDs de
la longleur et æncassez les autres en morceaux. .Faite€.les
sâuter à leu assez vil dans une poêle i min . Pelez et cnupez I ail
en rcndelles pâs !rcp û!es. Reiirez les æpes dù reu. égoutteztes,
ÂloLltez les échalotes. l'ail. le jamboD taillé ônemen!- la saug€ et
le persil ciselé. . Remuez. poiwez et réseFez , Àvec le reste de
malière g.asse. sâisissez à ieu lifles cèpes coupés sur chaque
face . Sùr chaqùe ford de !âr!e. æpariisez la fondue de cèpes-
couvrcz avæ ùn deûiaèpe puis a!€c une chils de lùd. . Senez
ces ta{es en âccompagnemenl de I ent.eæteou en enùée.

iannique- 4outez I goussedail.I échaiole ciselée.2 feuillesde
sauge et l petir brin de.omârin. Ajoulez25clde londdeveâu
et  lâ j iesrédtr i rêLetouraut iers.Lasaucedoj têt .enappante
F'ltfezet ajoute2 2 cùii àsoupe de cette sue aux echalotes
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Cannelés bordelais
Pour une vinqlain€ de qàteiur - prépôrafi0n : 15 nill
Cuhs0n : I h l0 - Rep0s : 24 h - Corgélafion : l0 nlill
.50 c de lait eni er.50 g de beurrc+ b€lire pour es
moues.2 æuts ent  ers .  2  launes d 'ceuis.250g d-ê
slc le sernoulê.  100 g de larne.5 c lde rh lm
.  1 soussede vani  e. l /4  decu .  à  caTé de s€ r in

. Dâns une peiiie cæserole. v€rsez 35 cl de lat. âjoutez
le beurre ei la gousse de vaniue grat!ée. . Chaùîez sùr
ièu moyen ei retjrcz du feuquând laprépaMtionest
bien châùde (iunrântel. maissurioùi pas bouiuâDte.
.Foùettez le suoe av€c les æuis entiets et lesjâunes.
.Ajoutez le reste de lai! prog.essivement iout en
mélâDBeâDt. .Inco.porez la farine tmrsée, le rhum
ei lesel. . MéLmgez Vêrsez le laji beurré bieD cbaùd
dans La prélaration ircide. sans cesser d€ remu€.
. Lâissez.elroidirel gârdez âu lrais 2.4 b âu moins.
. Le leDdenrain. p.échauflez ie fou à 200 'C (ur.6'?)-
nélangez râpid€metrt lâ pâte au mrxeurplongeâri
(ce1a lui évilera de irop Iever ei de créer des trous au
@ur des cànnelés). . Beurrez lâr gement les moules {sj
p o s , i b . "  a L  o  r . e a u  F s s u y " z l " 5 F  m F r t ê z - " . 0 f i r
au mngélaieur (poùr éviter qu ils n àttâchet!) ' ReN
p. iqsê. |e5 aùx r .o,sq rd. ' " .  EntoLr lèz pr ' ;  r " "  ù ' .F
t  h 10 .Démoùlez dèslasof t iedu fou.enlestapânt
r .gôu êù"FIrpn p dbpo"êzs-  ur  eg. i l " ;  p ; l iss" . i " .
LES CONSEILS DE JIJLIE Je ve.se la pÉparation
dans une boùteilLe vide et 1âconserveânsi Cest
plùs fac e ensuite pour remplir les moules I Essâyez
decureà270"C(tb 9)  5 minuies.  pùisdebaisser
à r80'C (ih.6). Les cànnelés sont meilLeùrsdâDsla
jourDéequisuit leurcuisson Sinon. repassez les
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Autout dè ætte gnnde tablée, on
rctrcuve: à gauche, Manelosée Degâs,
xaviet Patieûte, Julie, Sylvâi, Ma.iè,
Narhalie fèiton. Jean-Ftucois Ou.and,
A droitê, Luæ Souberyiè. Huberl
Boi.ton, Diaûe Degas (qu'on 
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.,. pasl, Jean-Claude Duftn.t et .tabout,
lè .hèf Frédétic Jomba.d.
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