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Bon ëlavec
L'animatrice des "Carnets de Julie"*, sur France 3,
dont le dernier ouvrage'lJulie cuisine le monde...
chez vous!" vient de paraître, nous offre un vrai
cadeau: ses recettes préférées pour les fêtes. Des

i plats faciles et généreux gue Julie Andrieu prépare
t avec gourmandise, pour sa famille et ses amis.

* Ious /es sam edis à 16h15.

Thrtare cle pétoncles.
de pommes etde couqgetûe
Pour I personnes - Préparation: 15 min - Cuisson: 5 min
. 20 cl de lait o 500 g de pétoncles frais (éventuellement
surgelés) bien fermes . 1 belle courgette jeune . 2 pommes
vertes r le jus de 1 citron r 2 ou 3 cuil. à soupe d'huile
d'olive. 1 cuil. à café de moutarde douce. 2 cuil. à
soupe de ciboulette ciselée r 2 cuil. à soupe de basilic
ciselé r quelques feuilles de basilic frais . 1 citron vert
r quelques graines germées o fleur de sel, poivre du moulin

aites chauffer Ie lait avec 40 cl d'eau froide.
Versez-le tiède sur les pétoncles déposés dans
un grand récipient. Remuez et laissez reposer

le temps de préparer Ie reste. Lavez la courgette et
coupez-la en dés de 1 cm de côté env. Placez les dés
dans un saladier. Pelez 7 pomme et coupez la chair en
dés de même calibre. Citronnez-Ies légèrement. Dépe
sez-les dans Ie saladier. Egouttez Ies pétoncles en les
pressant Iégèrement entre vos mains. Ajoutez-Ies aux
autres ingrédients. Préparez Ia vinaigrette en mélan-
geant 2 cuil. à soupe de jus de citron, I'huile d'olive, Ia
moutarde. une pincée de fleur de sel et le poivre. Ajou-
tez les herbes ciselées et incorporez déIicatement au
tartare à I'aide de deux cuillères. Servez à I'assiette en
décorant de lamelles de pomme et de citron vert, de
quelques feuilles de basilic frais et de graines germées.
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Jrtrret tlc r-e,au laqué
itr|-\ eDlces Oouces
etgraïn dauphinois
Pour I personnes - Préparation: 40 min - Cuisson: 3 h
Pour le janet . 1 jarret entier de 2,5 kg . quelques os de veau
. 5 carottes. 1 branche de céleri . 2 poireaux . 3 oignons
o quelques clous de girofle . 10 g de poudre de curry o 1 petit
bâton de cannelle . 5 grains de poivre . gros sel . 2leuilles de
laurier. 2 brins de romarin . 1,5 litre de bouillon de volaille . 50 cl
de fond de veau . 1 cuil. à soupe de miel (ou 10 cl de vin doux)
. 60 g de beune Pour le gratin . 1,2 kg de vieilles pommes de
tene farineuses . 1 bulbe de fenouil . 1 gousse d'ail r 1,5 litre de
lait (entier ou demi-écrémé) r 30 cl de crème liquide . 20 g de
beune . muscade . gros sel . sel fin et poivre du moulin

fllacez le jarret dans une cocotte. Ajoutez les os de

lJveau. les légumes pelés, les oignons pigués de clous
I de girofle. les épices. le poivre, une pincée de gros
sel. les herbes. puis recouvrez de bouillon de volaille et
de fond de veau. Ajoutez un peu d'eau si nécessaire. mais
pas trop. car la réduction sera plus longue. Faites frémir
et laissez cuire 2 h 15. Pendant ce temps. préparez le gra-
tin dauphinois. Lavez les pommes de terre et pelez-les.
CoupezJes en ]amelles. Pelez Ie fenouil à l'Econome. cou-
pezJe en deux dans la longueur. Emincez-le. Portez le lait
à ébullition avec 1 cuil. à soupe de gros sel et la gousse
d'ail pelée et écrasée. Jetez les légumes dans le lait. Comp
tez 8 min à partir de l'ébullition. maintenez à frémiss+
ment et remuez souvent. Allumez le four à 180 'C (th. 6)
ventilé. Beurrez généreusement le moule. Mélangez
Ia crème liquide avec % cuil. à café de sel fin. Ajoutez
la muscade selon votre goùt. poivrez. Egouttez les
Iégumes et disposez-les dans Ie piat. Tassez bien et recou-
vrez avec Ia crème. Enfournez 45 min. Le gratin doit être
doré et le liquide absorbé. Réservez au chaud. Quand le
jarret est cuit. retirezle du plat et faites réduire Ia sauce
de moitié. Filtrez-la. ajoutez-y le miel (ou Ie vin). puis
remettez la sauce dans la cocotte. Continuez la cuisson
sur feu doux jusqu'à ce qu elle soit sirupeuse. Préchauffez
le four à 200 'C (th. 6-7). Faites fondre Ie beurre dans une
casserole. puis attendez qu'il prenne une jolie couleur
noisette. Filtrez-le et réservez. Versez la sauce sirupeuse
dans un grand bol. ajoutez-y le beume fondu. mélangez.
Déposez le jarret dans la cocotte. arrosezle avec Ia moitié
de la sauce et faites dorer de 15 à 20 min au four en arro
sant aussi souvent que possible. Servez accompagné de
gratin dauphinois et de sauce.

Conseils deJulie
Utii isez cie r ie: l les porlmres cie terle. cal el les colrt iel lnenl
p.r.s cl  anricion. rpi pclnret a ia c: 'ènre d'épaissir.  PoLlr ir i
r :rénre l 'aisor:.  ne passez pas les lamelles de pomn:es de
icLre soris l 'eau. Pr'élér 'ez lrn qlancl plat: le gratrn est nrei l-
Ier:r 'qrrancl i l  n est nas rrop epais. Si vous n ainrez pas Ie
tenouil .  él i i r iuez-le et ui i l :sez 1.a kg de ponlrnes cle tel le.
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I l t r 'il l't i ){'{ i i ili. marrons

et fleur dbranger
Pour I personnes ' Préparation: 20 min ' Repos: 12 h
. 250 g de crème liquide. 250 g de chocolat noir
à70 o/o de cacao . 200 g de crème de manon
. 1 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger (ou
de rhum) o 2 blancs d'ceufs . 80 g de petites
meringues Pour le glaçage . 120 g de chocolat
de couverlure à70 %o. 120 g de crème liquide
. 35 g de beurre Pour le décor . 1 quinzaine de
pistaches non salées décortiquées . 6 meringues

Iacezla crème au conEélateur. Faites
fondre le chocolat noir au bain-mane.
puis lalssezJe tiédir. Humidlfiez légè

rement une terrine rectangulaire (à défaut
moule à cake) et tapissezJa de film alimen-
taire en larssant dépasser les bords. Délayez
la crème de marrons avec l'eau de fleur d'oran-
ger. Montez Ia crème en chantilly souple.
réservez au frais. Battez les blancs en neige.
Incorporez le chocolat à la crème de marrons.
purs la crème fouettée et enfin ies blancs.
Versez rapidement (sinon Ia mousse fait
masse) la moitié dans Ie moule et enfoncez les
petites meringues en ligne au centre de la ter-
rine. Reconvrez-les de préparation chocolat-
nlarron. ajoutez une seconde couche de
meringnes. pnis lissez avec le plat de la main
mouillée. Reièrnez le papier film sur ie des-
sns. Placez au congélateur. 12 h au minimum
ou quelquesjours plus tard. préparezle gla-
çage. Hachez Ie chocolat au couteau et piacez-
le dans un cul-de.poule. Portez la crème à
ébullitlon. ajoutez-y le beune lrors du tèu.
versez le tout sur le chocolat. puis fouettez
jusqu'à ce que la crème sort lisse. Sortez le
parfait du congélateur. posezJe sur une grille.
sur un petit carton ou une spatule pour mieux
le faire glisser ensuite. Arrosez de glaçage
tiède mais encore coulant. Réservez au frais
30 min et décorez de melingues et de pis-
taches concassées iuste avant de servir.
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Corseils cle Jrrlie
)e i  l i a s  l . I l c ] . ' r . r t g | i es  au :<  ec i l i s
r  i r ' ,  ) l e t ' i i t ga ;e  ( 21 .  r ' r : r .  r l i :
. ' 1 r ' i :  r  . . , .  i l r r , r r ; t i t e  t i r  c h o t . o i . l .

i  ,  ! , r l  : i : i r :  r i€ i . r  r  g i  r r : r : .  - \ ' ] r es r i  ez
l : l i , r i t , r :  , i l  i ' ( x I e  i e r ' t  i 11Ê  es i  I l r ' 1e

I l o r i r ez  éga len ren t  vous  pùs .
:  .  ' : .  ' . : ' : r ' t  r ; t l  l . . l '  l ' i l t l : l : .

ooo
5 8  . ,  t ' i , t t t  l ,  r r t i t t , t



f;uisine

Biscottis atu pistaches et aux abricots
Pour une hentaine de biscuits - Préparation: 20 min - Cuisson: I h 30 - Repos: 30 min
. l30gdesuc reenpoud reo24Qgde fa r i ne .un t i e r sdecu i l . àca féde levu rech im ique .4ceu fs .65gde
pistaches non salées . 65 g d'abricots secs o 1/z cuil. à café d'arôme d'amande amère . les grains de 72 gousse
de vanille r le zeste de 7z citron non traité . 1 oincée de sel

ans un saladier. versez 1O0 g de sucre.
la farine et la levure. Mélangez. Ajoutez
3 ceufs un par un. Mélangez énergiquement

pour que Ia pâte soit homogène. Incorporez Ies pis-
taches. les abricots secs coupés en dés, une bonne
pincée de sel. l'amande amère. la vanille et Ie zeste
râpé. Mélangez à nouveau. Placez au frais 30 min
au minimum. Préchauffez Ie four à 180 'C (th. 6).
Couvrez une plaque de cuisson de papier sulfurisé.
Battez l'ceuf restant en omelette. Divisez Ia pâte
en 3 et étalez l'un des 3 pâtons sur une plaque.
Remettez le reste au frais. Façonnez-le en un bou-
din de 20 cm de long environ. Pour vous faciliter la
tâche. trempez vos doigts dans i'ceufbattu. Dorez

Ia pâte par la même occasion. Saupoudrez de sucre
en poudre et enfournez. Laissez cuire 20 min. Reti-
rez Ie pâton du four. faites-le glisser hors de la
plaque. laissez-ie reposer 2 min et taillez en biseau
des tranches fines de 1.5 cm de large. Replacez-les
sur ia plaque et enfournez pour 12 min supplémen-
taires. Laissez refroidir sur une grille. Procédez de
la même façon pour les deux autres pâtons.

C,onseils de Julie
Si vous possédez 3 placlr.res de cnisson, n'hésitez
pas à cuire toute la pâte en urême terups. Ces bis-
cuits typiqueruent i tal iens se t lelr lpent habituel-
Ienient dans un vin doux de type vin santo.
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Réalisation Valérie Duclos.Stylisme Laurence du Iilly. Photos Virginie Garnier.


