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Ies régions ont bon goûrt !
Banquet rova | à Versailles avec "les Carnets de Julie - tome 2". fn
compagnie de cuisiniers amateurs, Julie Andrieu remet au goût du
jour des plats empreints d'histoire et de faste.
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Flansdebaudroie
àlatomatede Chantal
Pour t 0etsonnes - Prépantion :20 mill - Cuissol] :l h
.400 g de queuê de lorte.400 g deiomales rnùres
.1 cuiL.  àsoupe d hui led 'o l ive.1 l i i rede cour l -boui l lon
.6 æufs.250 g de creme fraiche épaisse . 1 pointed€
couteau de pimenl deCayenne. sel, poivre du rnoulin

. Ebouillantez les tomâtes pendant quelques seændes
el De ezles .Coupez-lesen+ffljeft.rel'rer lespépins
ei Iejùset râitesles rcrcnir 5 min à feu vifâvec uû ûlet
d hùle d olive alans la poéle. . Sa.lez, loivrez et réserv€z.
. Faites chaùr'er le courfbouillon sans frémissement.
.PÉchâuflez lefoùà220 "C (ih. 7) .Coupezles queues
de lotte en morceâu de 3 cm de côté env . Plongez la
lotte daN le courfbouillon et laissez cuire 7 à 10 mrn l
eUe doit étre à peiDe cuite. . Egouttez. . Déposez huit
râmequins dâts un p]ât à grâtin allâDi au fou et
versez de l'eau dans le plât pour Éaliser uD bâin mârle.
' Fouettez les ceuis avec la cÈme ftaiche. le sel- le poilæ
et le piment . Ajouiez la pur€e de iomâtes et foueitez
de noùveau. 'Répârtissez les morceaux de iotte dans
ies rmequins, puis versez le melange À la crène.
. Enfournez ei laissez cùre 4i mn. . Senez chaud,
iiède ou froid avec uD coulis de tomate. maison.
LES CONSEILS DEJULIE Si vous senez

Petits oiseaux et petits pois
à la MarieAntoiniêtte dè Philippe'
P0ur 5 Dersonnes - Pré0dratiol :30 lnrn - Cu$son : 45 min
.6 cailles .2 kS de petils pois en cosses ou I kg de pelils poisecossés.4 bdns de
ce.ieuii' 4 brns de cor andre .2 brinsd ongan iras.2 bfins dethym.4 gousses
d'ailflas ou 2 gousses séchées.70 g d€ lafli iumé découpéên gros lardons
.60 c lde bou lon de vo a l le .2 cui .  à  souped'hui led 'o ive.1 o ignon.2 ou
3 c u l . à s o u p e d e c o g n a c .  1 5 c  d e v n b l a n c . 4 0  g d e b e u r r e .  l 5 c l d e c r è m e
liquide. 1 cui. à soupe de iécu e de pomme de terre. sel, po vre dLr moLrlin

.Ecosæz lespetiispois .ElTeuillez lesherbesetciselezles græsjèrement.

. Hæhez ûnement l ail. 'Mélmg€z herbes. â , sei et poivre. Fârcissez
les cailles de ce métaDg€. . Terninez pd u gros rardon au c!eu! de chaque
caiue , Fâites châufler le bouilon dms une casserole 'versez l'huile
dniive dâns lâ cocotie et fâites dore! les câilles de tous ies côtés sur feu vii.
. Quand elles sont bien dorées. reiirezles. . Pelez ei émincez l oiglon.
pùis4out€zleavecle resfedu lard,Ajoutezlescailles,puisarrosez dùne
petite loùche de bouillon bten chaud pour déglâcer les sucs. Veræz une
gicléedecognac et nambez ]e ioû Àjoùiez ]e vin blanc e! ]âissez mrjoter
5 min . Baissez le feu. armsez avec 20 cl de boùillon- coulrez et lâissez
lrémir 20à 25 min. . Fendùt ce temps, versez les petiis pois dâns une
câsserole âvec ie reste de bouillon. soit eN 35 cl, et 20gdebeurre Sâ1e2.
porlez à frémissement et coumez. . Laissez frémir 5 à 3 min selon ]a
rraicheu. ei iâ iailie d€s peiits pois. . Chauflez la crème, Dcorporcz là fécule
et remuez vivement ' Quand Les câilles sont presqxe cuites, prelevez un
peù de ieurjus de cuisson pour délâyer le mélângecrèmelécule avant
de le reverær dms la cocotte . Larssez châufier sâns bouiuir âvâni de seNir.
. Ajoutez 20gde beùrre flais âu petits pois quand iis sont cujts. .Dâns
dæ æsieites légèrement creuses. versez une louche de petiis pois Dépæez
ue câiUe dêssus hrcsez d ùe ]oùche de sauce . Decorez av€c une brânche
d'herbe âromâtigu€. . Senez chaud.
'thiltppe, 

htdini* à Vffii æ,6
pouvail taie qu m bette æete,lidt:te æ qo,jt de Mane-antoinefê pour /ês pétr1s o,sæ* >

ces flâns iroids, âccompagnezl€s d€
mayonnaise et de salade verte Per-
sonnellement,je donne un coup de
mixeur au mélange une iois les
tomat-"s ajoutées, poùr que les flars
soient homog€nes. màis c est ùDe



Cuisine

Fdr6 daôn6 des câmôrs
d. Jdie - tohê 2, la $ir€ d. $n
tour d. FErc€ goùmand I, d. Juri.
An.ln u, photos Winiè GMiq
.t Gulllam. Czw, sùlinè Mdttà@
Dil,@lo, A!âin D@ Edition.
Dispoûibte a hbâiri. zu pù cle 29 e
èt 4,9 e sû I'ia@*atoE,

Pain perdu de Michèle.
Pour 6 Ftsonnes- PréDaration:20 mill - Cuiss0n:4ll|nin
. 400 g de brioche rassise ou 500 g de b oche ffaîche . 50 cl de lait entief
.4 æuts.10 cl de cèrne licuide . 3 gousses de vanille.l cuil.
àsoupebombêde sucÉ our .50 g de beurc.1 p inceedesel

. Si vous uti)isez de 1a brioche frâiche, lâissezla raEsir peDda.nt 24 h
à I aif libre ou faiteslâ s€ther 30 min à 12o C (tb. 4) daDs 'rn four en
chal€urventjlée. . VeNez le jâit dâns une câsserole, 4outez 2 gousses
de vaniue grâttees, pujs portez à temissement. .Coup€z la ooùte
de la brioche, émiettez la mje gros€iàrement et placezla daDs un plat
creux . Fouetiez les ceufs dans un saladrer avec tes ErÀins de la
troisième gousse de vaniue, le sucre et 1e sel. . Faites fondre le beurre . '.

dans une casserole ou dâns un four à mic.o.ndes. 'Quæ.t le lâit :'
. ?

esr bren châud couFez la cserole er laissez ntrs€r o€nalâlr 5 miû. ' i .
. A ourez r'lors la (Fme, melmgêz. relirez les gousses de vaniue. .i.;
pus versez @rLe prepdar'oD sur les æuts. touerrez. mcorporez le :'.'t-
beum londu el versez sur Lâ brioche RemuezpeûdâDl quevousversez :" j
pour qu eue soir b.en lmbibee. . Prechaufez )e tou a 180 'C rth 6r
. Egoutiez légèrsment lâ brioche onire vos doigts, sans presser, puis ,
p lâ.ez]ac|ânsungraDdpla|agra l lDoudÛss| !per l tsruÊqUiE
platset enJournez .Ldss€zcurreSO rncnnrco.Jusquaceque le I
pain perdu soit bien gratjné et gonUé. ' Ser!€z tiede, éventùellement :1
a, compagDc d unemuledegl&-
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La saveù dê cette creme iieni beâucoup à lâ quantité de vanille
sj vos moyem vous le permetteni. ne lésiDez pas sr le noDbre de
gousses. l,{lchèle a choisi la bioche en hommage à MarieAntoinette,
mâi8 cette receite esi évidement délicieus€ avec n imlolte ûuêl
tlTe de petrn rassis.
'nderre d A lâ râblê de Mâne-Anroin n lPlon), Mi.hèle villeûu a iûasiné @tè
@ttê.a clk d @t à ]a oh.âæ ow t oû at,7tbtÈ à 4 eire t hdê: "Si
te poupte n â ptùs.te pajâ. q! it ûângê dâ tê bnæh. ! " U.. htg@éê sre dout
ta!s.., nais un. etai. bonno æerÈ !

Retrouvez JULIE ANDRItU
EMEnf,lE dans l'émission

"Les Carnets de Julie" les samedis
à partir de 15h15 et ses recettes en

vidéo sur lrance3.f r/ lescarnetsdeiulie.
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