Avec Julie
nos regions ont bon gout

JuliggAMeTeg apnene a la rencontre de
PINIErs amate retrouver des recettes
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Z5LES GRAINS DE POVRE DANS UNE BOULE A THE POUR EVITER:
“=QUIILS NE SE REPANDENT DANS LE BOUILLON. POUR CORSER il
LA SAUCE, JAIME BIEN AJOUTER 1/2 CUlL. A CAFE DE? [N
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La poule au blanc
de Normandie

Pour 6 personnes - Préparation: 40 min - Cuisson: 2h15

Pour la poule * 1 belle poule de 2 kg * 4 carottes * 1 céleri-
rave * 3 poireaux * 1 oignon piqué de 8 clous de girofle

* 4 grosses pommes de terre a chair ferme * 500 g de cham-
pignons de Paris * 30 g de beurre » 20 grains de poivre ® 300 g
de creme fraiche epaisse * 2 jaunes d'ceufs » sel, poivre
Pour la farce » 100 g de jambon cru » les abats de la poule
* 150 g de boudin noir » 1 échalote ® 2 gousses d'ail

* 1 branche d'estragon * 3 foies de volaille * 5 cl de calvados
* 20 g de beurre * 1 ceuf » 10 cl de lait » 3 tranches de pain
de mie (80 g env.) ® sel, poivre

Préparez la farce Faites tremper le pain dans le lait.
Coupez les foies et les abats de la poule en morceaux.
Pelez et hachez I'ail et 'échalote. Faites-les fondre

avec le beurre dans une poéle. - Ajoutez les foies

et les abats. < Laissez colorer 3 min et flambez avec

le calvados, réservez. Hachez le jambon et ajoutez-le

a la préparation ainsi que l'estragon ciselé, le pain

essore, le boudin noir en morceaux et I'ceuf.

Malaxez bien, salez, poivrez et farcissez la volaille.
Préparez la poule Cousez la poule avec du fil de
cuisine et nouez les pattes, Pelez et rincez les
carottes et le céleri. Nettoyez les poireaux : coupez-
les en deux dans la longueur en conservant un peu
de vert, puis entaillez-les sans les trancher ; passez-les
sous I'eau en les ouvrant légérement pour les des-
sabler. Ficelez-les en deux paquets. Placez la poule
dans un faitout. Ajoutez l'oignon, les carottes, les
poireaux et le céleri, couvrez d'eau froide. - Salez,
poivrez et portez a ébullition. - Baissez le feu pour
que I'eau frémisse et couvrez. - Laissez cuire 1 h 20.

Pelez et rincez les pommes de terre, puis ajoutez-les
dans le faitout et prolongez la cuisson de 40 min.

Coupez le pied des champignons, rincez-les, puis
emincez-les. - Faites-les sauter avec le beurre dans
une poele a feu vif, salez, ajoutez les grains de poivre
et laissez mijoter jusqu’a ce que l'eau se soit évaporeée.

Quand la poule est cuite, égouttez-la, prélevez
une louche (15 cl) de bouillon et versez-le dans une
casserole. Ajoutez la créme, salez (1/2 cuil. a café),
poivrez léegerement et faites réduire d'un tiers.

Fouettez réegulierement. - Ajoutez un peu de cette
créme dans les champignons et faites-les réchauffer.

Hors du feu, ajoutez les jaunes d'ceufs a la sauce tout
en fouettant. Réchauffez sur feu doux sans laisser
bouillir. - Présentez la poule dans un plat, entourée
de ses légumes, et servez les champignons a part.

Accompagnez de sauce bien chaude.

Cuisine

LE CONSEIL DE JULl, _
REMPLACEZ LE LAIT PAR 15 CL DE CREME LIQUIDE ET 25
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Soupe de chataignes ardéchoise
Pour 6 personnes - Préparation : 20 min - Cuisson : 1 h

* 1 kg de chétaignes cuites (sous-vide ou surgelées) = 1,2 litre de bouillon de volaille
* 40 cl de lait entier » 6 feuilles de céleri * 1 oignon piqué de 8 clous de girofie
* 1 pincée de noix de muscade ® poivre

Réservez 300 g de chitaignes et mixez le reste pendant 2 min. Faites
chauffer le bouillon, ajoutez les feuilles de céleri, I'oignon et les marrons
mixes. Couvrez et laissez cuire a feu trées doux 30 min. - Ajoutez le lait, la
noix de muscade et les chéataignes réservées, puis remettez a mijoter 30 min,

Retirez les marrons entiers et I'oignon a I'aide d'une écumoire et réservez-les.

Mixez finement la soupe. Poivrez et servez, garni des marrons réservés.
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Cuisine

Nougat de Tours

Pour 8 personnes - Préparation : 30 min - Réfrigération : 25 min - Cuisson : 30 min Retrouvez
Pour le fond de pate sucrée #140 g de farine * 35 g de sucre ¢ 70 g de beurre ramolli » 1 petit ceuf (45 g) » 1/2 cuil. & café JULIE

de sel Pour la gamiture »120 g de fruits confits ® 80 g de confiture d'abricots ¢ 80 g de poudre d'amandes » 80 g de sucre ANDRIEU

semoule * 120 g de blancs d'ceufs e 3 cl de kirsch ® 1 noix de beurre (pour le moule)

Coupez les fruits confits en dés.  Arrosez-les de kirsch,
remuez bien pour les décoller les uns des autres et
laissez reposer. - Mélangez tous les ingrédients de la
pate jusqu'a ce qu’elle forme une boule. Déposez-la sur
une feuille de papier sulfurise. Aplatissez-la legérement
et déposez une autre feuille de papier sulfurise sur le
dessus. Placez-la au frais 15 min. - Préchauffez le four
4210 °C (th. 7).  Otez les feuilles de papier sulfurise et
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Astier de Villatte — Ce

1. Traditionnelle facade a
colombages en plein coeur du
Calvados. 2. Construit entre 1765

et 1778, le pont Wilson est le plus
vieux pont de Tours. Il est composé
de 15 arches et mesure 434 metres
de long. 3. Avec environ 400 métres
de dénivelé, les falaises granitiques
des gorges du Chassezac, en
Ardéche, forment un des plus impres-
sionnants canyons de la région.
Plusieurs sites d'escalade se
trouvent dans la partie la plus étroite
des gorges.
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SUR FRANCE 3

étalez la pate. Beurrez un moule & manqué de 20 cm de dans

S E
diametre env. et foncez-le avec la pate. Etalez la Iuegnslssmn
confiture sur le fond de tarte et répartissez 100 g de

= e oy Carnets
fruits confits. Tamisez ensemble la poudre d'amandes de Julie
et le sucre. Montez les blancs en neige ferme et ajoutez ¢ |
le mélange sucre-poudre d'amandes a l'aide d'une ous S_S x
spatule. Versez ce melange sur les fruits et enfournez TSTaHI'?e t]S d
pour 30 min. Décorez de fruits confits. €L St

france3.fr

Stylisme Sabine Paris. Photos des recettes Bernhard Winkelmann.




