
DFSCARNETS
de Julie

Çhaque semaine, Julie cAndrieu
Parcoart les régions françaises et

nous fait partager les richesses
culinaires des terroirs grâce

à son lmission {ts larnets de 7ulie.
€l!e a rassemblé'!cr"plor roooirrorr

e t aa th en ti 4ae s go urm an di se s
à dégusur en famille ou enlre an

88 tut,@eb

TnAI}ITION

LENOUGATDETOURS
de Dominique
Je dois cctte recette à Dominiçe Briquet, boulanger-
pâtirisier à l,ignières-delTouraine. l,ointain cousin du
nrr(rtum rcmain - à bæe de noix. de miel et d'ceu-G -
cc dcssert est mnstifué d'une oâte sucrée. de confiture
d'abricot. de fruits con6ts. Ie tôut recouven d'une
macaronrrade. Ses origines remonteraient à la Renaissance.
Tombé aux oubliettes après la Seconde Guene mondiale,
ce noul"Jt a relrouvé ses lenres de noblesse grâce à
la conÊérie du nougat de Tours. Les Tourangeaux ne
prcrrrrent pa.r la gourmandise à la légère.
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PouR ll FoND DE PlrE sucr.ÉE
709 de beure mou
1409 de fàrine
1 pet i t (eùf(459)
359 de sucr€
1/2 c- à c. de sel

POUR I,/T GATNITUI.E

de corfiture d'abricot

de poudre d amândes

+ Coupez lesfruits confits en
petits dés. Arrosez-les de kirsch,
remuez bien et laissez reposer.
+ Oâns le bold'un mixeur,  mettez
tous les in8rédients de la pâte et
mixez br ièvementjusqu'à ce que
le mélan8e forme une boule.
+ Façonnez lè boul€ et déposez-
la sur une grande feui l le de papier
cuisson. Aplat issez- lâ légèrement
et déposez une deuxième fe! i l le
de papiercuisson sur le dessus.

+ Étalezjusqu'à un diàmètre
permettant de tapisser un moule
à manqué de 20cm de diàmètre,
puis plôcez ce disque àu frais
15 min au moins.
+ Préchauffez le fourà 210'C
(th.7).  Foncez le moule beurré
àvec lâ pâtê et entreposez 10 min
au conSêlàteur,
+ Êtâlêz lâ confitùrê sur lè fônd
de tade et répartissez lesfruits
conflts,
+ Tâmisez ensemble lâ poudre
d'âmândes et le sucre.
+ Montez les blancs en neige
ferme et ajoutez le mélange
sucrc-poudre à l'âide d'une
spatule. versez ce mélange sur
les fruits et enfournez. Laissez
cuire 30 min.

LES CONSEITS
DEJ Ue
. La rette o.igirelle ompmd
du d{fl et d6 .bdots onîts, pd
sùcréÉ, .L{ pourquoije reconnmdc
dc privilégio 16 ûlits pas bDp sucé$.
.Jc rerylN volortis le kiMh pù
du mdequia ûe [qdtu de dise



Di ins u ie c !ve de bèt teur
é e. t r  que o!  dais  uneja i te s i
voùs t ravè ez è la  ma n.  versez
tous es ngréd ents sauf  1c€uf  et
n levure Fâ tes to! rner  le  crochet
t rès entement  pendant  l0  sec

^ loutez là  ev l re ém €t tée
et  fâ i tes to! rner  e crochet
10 min to! t  doLrcement  Aloutez
évent !e ement  un peu d€ crème
po!r  àseoup r  lJ  pâte oLr  de fêr in€

être t rès soup e sèns col ler  aur
oo grs

Frçonnez .  pâte en bo!  e en

sur  !n torchon far  nè,  r€couvre2
.  âvec e torchon pour q!  e e ne
se de5sèche pas Laissez Bonf ler
Z h a !ne temper, r t ! re.utour  de
22 "(
-  Ê.r .sez la  pâte avec lâ  paunie
de .  maln et  rep ez la  sur  e l le-

mênre en long!eur  de fâçon à
obteni r  un Sros boud n Scel  ez d
pAte avec la  bèse d!  po gnet  et
déposez e pâton s! r  !ne p laqLre
à pét iesef le  h!  ée lâ  césure ve.s
e desso!s Lè ssez evef  encore

c h a u d e  o !  d . n s  e  f o ! r
. i  Préchauf fez e four  à 190'C
(th 6)
'1 .  Câsse2 l 'ceuf  reetant  et
fouet tez e avec une bonne
pincèe de se Dor-"z d fa lue au
pinceâu et  rorme2 !n ch.peâ!
sur  le  dessus €n I  enta l lant  pe!
profondèment àvec la  po nte
d 'une pai re de c se. !x .  sans
jamà s sor t i r  è  po nte s i t !ée

' i  EnioLrrne2 e i  a ssez c ' r i re
2 5 m n e n v r o n
. :  N4èng€z d fa l lue chèude.
de préférence,  même s ie le
se.onserve â lsément  2 jo ! rs
ento l rée d 'un I  nge Une fo s
f ro ide,  e e est  dél ic ieuse

accomPà8ne dé.  eme.t  la

I l \ :

,, Julie
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