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Assiettes H&M. Couverts Broste Copenhagen.

el

L’animatrice des “Carnets de Julie"*, sur France 3,
dont le dernier ouvrage ‘Julie cuisine le monde...

chez vous!" vient de paraitre, nous offre un vrai

cadeau: ses recettes préférées pour les fétes. Des
plats faciles et généreux que Julie Andrieu prépare
avec gourmandise, pour sa famille et ses amis.

¥ * Tous les samedis & 16h15.

le'tdl‘e de pétoncles,
de pommes et de courgette

Pour 8 personnes - Préparation : 15 min - Cuisson : 5 min

¢ 20 cl de lait ® 500 g de pétoncles frais (éventuellement
surgelés) bien fermes ¢ 1 belle courgette jeune ® 2 pommes
vertes ¢ le jus de 1 citron ¢ 2 ou 3 cuil. a soupe d’huile
d’olive @ 1 cuil. a café de moutarde douce ® 2 cuil. a
soupe de ciboulette ciselée 2 cuil. a soupe de basilic
ciselé ¢ quelques feuilles de basilic frais ¢ 1 citron vert

e quelques graines germees ¢ fleur de sel, poivre du moulin

Versez-le tiede sur les pétoncles déposés dans

un grand récipient. Remuez et laissez reposer
le temps de préparer le reste. Lavez la courgette et
coupez-la en dés de 1 cm de cOté env. Placez les dés
dans un saladier. Pelez 1 pomme et coupez la chair en
dés de méme calibre. Citronnez-les légerement. Dépo-
sez-les dans le saladier. Egouttez les pétoncles en les
pressant légerement entre vos mains. Ajoutez-les aux
autres ingrédients. Préparez la vinaigrette en mélan-
geant 2 cuil. a soupe de jus de citron, I'huile d'olive, la
moutarde, une pincée de fleur de sel et le poivre. Ajou-
tez les herbes ciselées et incorporez délicatement au
tartare a 'aide de deux cuilléres. Servez a l'assiette en
décorant de lamelles de pomme et de citron vert, de
quelques feuilles de basilic frais et de graines germées.

F aites chauffer le lait avec 40 cl d’eau froide.
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Jarret de veau laqué
aux épices douces
et gratin dauphinois

Pour 8 personnes - Préparation : 40 min - Cuisson: 3 h

Pour le jarret ¢ 1 jarret entier de 2,5 kg ® quelques os de veau

o 5 carottes ® 1 branche de céleri ® 2 poireaux ® 3 oignons

¢ quelques clous de girofle ® 10 g de poudre de curry ® 1 petit
baton de cannelle ¢ 5 grains de poivre ® gros sel ® 2 feuilles de
laurier ® 2 brins de romarin ® 1,5 litre de bouillon de volaille ¢ 50 cl
de fond de veau ® 1 cuil. a soupe de miel (ou 10 cl de vin doux)

* 60 g de beurre Pour le gratin 1,2 kg de vieilles pommes de
terre farineuses ® 1 bulbe de fenouil ® 1 gousse d’ail ® 1,5 litre de
lait (entier ou demi-écrémé) 30 cl de créme liquide ® 20 g de
beurre ® muscade ® gros sel ¢ sel fin et poivre du moulin

veau, les légumes pelés, les oignons piqués de clous

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 2h 15. Pendant ce temps, préparez le gra-
tin dauphinois. Lavez les pommes de terre et pelez-les.
Coupez-les en lamelles. Pelez le fenouil a 'Econome, cou-
pez-le en deux dans la longueur. Emincez-le. Portez le lait
a ébullition avec 1 cuil. & soupe de gros sel et la gousse
d’ail pelée et écrasée. Jetez les légumes dans le lait. Comp-
tez 8 min a partir de I'ébullition, maintenez a frémisse-
ment et remuez souvent. Allumez le four a 180 °C (th. 6)
ventilé. Beurrez généreusement le moule. Mélangez
la creme liquide avec % cuil. & café de sel fin. Ajoutez
la muscade selon votre gout, poivrez. Egouttez les
légumes et disposez-les dans le plat. Tassez bien et recou-
vrez avec la creme. Enfournez 45 min. Le gratin doit étre
doré et le liquide absorbé. Réservez au chaud. Quand le
jarret est cuit, retirez-le du plat et faites réduire la sauce
de moitié. Filtrez-la, ajoutez-y le miel (ou le vin), puis
remettez la sauce dans la cocotte. Continuez la cuisson
sur feu doux jusqu'a ce qu'elle soit sirupeuse. Préchauffez
le four a 200 °C (th. 6-7). Faites fondre le 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 beurre fondu, mélangez.
Déposez le jarret dans la cocotte, arrosez-le avec la moitié
de la sauce et faites dorer de 15 a 20 min au four en arro-
sant aussi souvent que possible. Servez accompagné de
gratin dauphinois et de sauce.

Conseils de Julie

Utilisez de vieilles pommes de terre, car elles contiennent
plus d’amidon, qui permet a la créme d’épaissir. Pour la
meéme raison, ne passez pas les lamelles de pommes de
terre sous I'eau. Préférez un grand plat : le gratin est meil-
leur quand il n'est pas trop épais. Si vous n’aimez pas le
fenouil, éliminez-le et utilisez 1,5 kg de pommes de terre.

Placez le jarret dans une cocotte. Ajoutez les os de
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En manque
d’idées ? Notre
générateur
de menus vous
attend sur

Parfait glacé au
choco marrons
et fleur d oranger

Pour 8 personnes - Préparation : 20 min - Repos: 12 h

¢ 250 g de creme liquide ® 250 g de chocolat noir
a70 % de cacao ® 200 g de creme de marron

¢ 1 cuil. a soupe d’eau de fleur d’oranger (ou

de rhum) 2 blancs d’ceufs ® 80 g de petites
meringues Pour le glacage * 120 g de chocolat
de couverture a 70 % ® 120 g de créeme liquide

e 35 g de beurre Pour le décor ® 1 quinzaine de
pistaches non salées décortiquées ® 6 meringues

lacez la creme au congélateur. Faites
Pfondre le chocolat noir au bain-marie,

puis laissez-le tiédir. Humidifiez lége-
rement une terrine rectangulaire (& défaut
moule a cake) et tapissez-la de film alimen-
taire en laissant dépasser les bords. Délayez
la creme de marrons avec I'eau de fleur d’oran-
ger. Montez la créeme en chantilly souple,
réservez au frais. Battez les blancs en neige.
Incorporez le chocolat a la creme de marrons,
puis la creme fouettée et enfin les blancs.
Versez rapidement (sinon la mousse fait
masse) la moitié dans le moule et enfoncez les
petites meringues en ligne au centre de la ter-
rine. Recouvrez-les de préparation chocolat-
marron, ajoutez une seconde couche de
meringues, puis lissez avec le plat de la main
mouillée. Refermez le papier film sur le des-
sus. Placez au congélateur. 12 h au minimum
ou quelques jours plus tard, préparez le gla-
cage. Hachez le chocolat au couteau et placez-
le dans un cul-de-poule. Portez la creme a
ébullition, ajoutez-y le beurre hors du feu,
versez le tout sur le chocolat, puis fouettez
jusqu’a ce que la creme soit lisse. Sortez le
parfait du congélateur, posez-le sur une grille,
sur un petit carton ou une spatule pour mieux
le faire glisser ensuite. Arrosez de glacage
tiede mais encore coulant. Réservez au frais
30 min et décorez de meringues et de pis-
taches concassées juste avant de servir.

Conseils de Julie

J’utilise des petites meringues aux éclats
de pistache de La Meringaie (21, rue de
Lévis, 75017 Paris). La quantité de chocolat
dépend de la largeur de la terrine. N’hésitez
pas a 'augmenter si votre terrine est large
et basse. Vous pouvez également vous pas-
ser d’eau de fleur d’oranger ou de rhum.
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Biscottis aux pistaches et aux abricots

Pour une trentaine de biscuits - Préparation : 20 min - Cuisson : 1h 30 - Repos : 30 min

* 130 g de sucre en poudre ® 240 g de farine ® un tiers de cuil. a café de levure chimique ® 4 ceufs ® 65 g de
pistaches non salées ® 65 g d’abricots secs ® ' cuil. a café d’arome d’amande amere ® les grains de 2 gousse
de vanille  le zeste de ' citron non traité ¢ 1 pincée de sel

ans un saladier, versez 100 g de sucre,
D la farine et la levure. Mélangez. Ajoutez

3 ceufs un par un. Mélangez énergiquement
pour que la pate soit homogene. Incorporez les pis-
taches. les abricots secs coupés en dés, une bonne
pincée de sel, 'amande amere, la vanille et le zeste
rapé. Mélangez a nouveau. Placez au frais 30 min
au minimum. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Couvrez une plaque de cuisson de papier sulfurisé.
Battez I'ceuf restant en omelette. Divisez la pate
en 3 et étalez I'un des 3 patons sur une plaque.
Remettez le reste au frais. Faconnez-le en un bou-
din de 20 cm de long environ. Pour vous faciliter la
tache. trempez vos doigts dans I'ceuf battu. Dorez
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la pate par la méme occasion. Saupoudrez de sucre
en poudre et enfournez. Laissez cuire 20 min. Reti-
rez le paton du four, faites-le glisser hors de la
plaque, laissez-le reposer 2 min et taillez en biseau
des tranches fines de 1.5 cm de large. Replacez-les
sur la plaque et enfournez pour 12 min supplémen-
taires. Laissez refroidir sur une grille. Procédez de
la méme facon pour les deux autres patons.

Conseils de Julie

Si vous possédez 3 plaques de cuisson, n’hésitez
pas a cuire toute la pate en méme temps. Ces bis-
cuits typiquement italiens se trempent habituel-
lement dans un vin doux de type vin santo.

t'

Du bobotie sud-africain
aux sushis japonais,
170 recettes adaptées
par Julie Andrieu. Alain
Ducasse Edition, 15 €.




