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jùste sous h s iBn. lurc de Jùl ie

Andr icu,  i ly  r  unc emprei r tc  dc roùgc à lè l res
flrshx lirçon bîiscr de MsrilyD. ̂  l intéricuf. elle
sc rr]cl cn scènc aussi : Jùlie .ux ch.nrps (cn robe-
tabl ier  . t  bot tes en caoutchoùc.  ùnc bêch(  !  , r
mr in) .  Juh< !oumdndc rcroquJnr , l rn '  un.  przd
n\cc un rir coquin). .Julie en nrodc fien! (a\ec un
knrpcr d ananas sur la têrc). cr nrôm. Juli. amoù
rcùsc. rlanguie sur l épaulc de son célibre nuri. le
( chirurgien des srârs D Stéphanc Dcldjoùx. Pour la
norc pcople. ajoulons quc ce pavé sort en librarne
qulsinrent en même teftpsquc h nnissâncede leur
prcmicr  cntànr . . .  E lqu i lcst  t ru l lc  dc c i tâ t ions.  de
Pl!'larq!'c, de Goethe, ou dc son cousin Màrc Le\ ),.
crédité aussi de la paterniré dc la rarte chocolât-
cook'cs. E\pene à.Jouer de son inu_qc dejolie fille.
habiruéc,i ceqù-on s inréresscâuhnr i ses amours
qu- i  { \  1 .cerre, .  Ju l ie  ÀrJr icu J. ,L, r (  .on c j ' ;
t r i l l c r r c s .  N I a i s  ç a -  c  e s r  J u s r c  l  . m b a l l a g e .
AuinurJ hui .  a  1Jt  a i . .  e l le  I  qLin/ (  J1.  J(  né ( r .
Jô,r r r r l iJc.  prodùcrr i .e .  dùr( , , r  J(  d, (u id,d i  e ,
e ld unc!rngtâ ined où!rages,c l lcs csrnouûiede
renconlrcsavcc les me'lleurs chc lls cr dcs cuis1.'ers
du nùn c cnricr (poùr,'iJrn ll.ltr lt \k ù.!ù\ stt
Frrncc 5). Quinze ans que cenc boijcuse iàir des
fich.s. rcunrùlinr plus de I ino Ncrcs...J// ll AAr
cc lrnt ses :00 hits- ( celles quc jc llii cr refair.

lOâ slr los/: r n- "-r.. :o r :

qù-on me réc l !nrc ssDs cesse ' .  Sans autrc  f i1
conducteùr que l. gournundise. sa ( cohpil , esr
ùne \raie bible ludiqDc et décomple\ée. ou lc zap'
pins fait panie du plaisir Qùaae excellentes rrisons
de l'rdopter. connncntécs pa.l aùteur

./a/ir ptrh /r' " 1/ti " otlu/)trt{,r/ . . .

Son pariin cn cuisine'l Michcl Guémrd. En pâris-
serie? Picrc llcrmé EIl. est copine avec roùs lcs
cadors de la cuisinè française. On en profitc. car
Julie esr moins grcùpie que ( passeùse ' dc sénie.

È
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Dans le chapitre ( Iûsp;ée '. elle nous lilre les
secrets du couscous de chou-fleurde Passard. de la
soupe de poisson en risoito de Ducasse autre men-
tor ou des iâgliâtelles de calmars à Ia carbonam de
Jeân-François Piège. ( Ces plars de chefs souvent
âssez techniques. je les fais el les refais "à ma
sauce".jusqu'à les apprivoiser totalement, poùr en
donner une version inratable... et cla're. r C est
rassumnt. Les livres de chefs, poùelle aùssi. < c est
du chinois .  généralement  I  J  en consùl te t rès
rarement ,. Et quand ùn tour de main lùi résiste?
(  Je vais  sur  des s i tes amér icains,  comme
courmet.com., Comme lesAméricaios sont moins
assùrés (où moins prétentieùx?) en cuisine, il n'y â
aucùne ellipse. caron pan dù principe que le lecteur
ne sait rien. ça marche même pou! les leceftes du
répertoire liançais. ( Mon bourguignon parfâit" esl

a Muscade mouluer P ment d Esoelette
r3 cuil erées à souoe d huile de noiseite I Sel

ùdns uæ FÉlê, farre dorer es noisettes à sec,
pLis en ever leLr peau en es frottant. Corcasser
grossièrernent ei réserver Laver les
topinambours. En réserver 50 g et. sans les
ép ucher disposer e resledans unegrande
casserole. Recouvrir deau froide, saler
génércusernent. puis porter à ébul tion. Faire
cLrirc pendant 30 min à déco!veri.
tplucl|.r 6t 6mincer les échalotes. Dans une
grande cassero e.la re fondre avec 20 g de beLrr€

n€{€ryer 50 g de pana s. Eplucher aver
et couper le reste en morceaux de même ta lle.
Les mettre sur les écha otes londues. couvr r
de 2.2ld eau litrée, p!is alouter2 c!illerées
àcafé desel Dès a reprisede ébu tion, couvrir
et laisser cuire.llnelois es top nambolrs
cu is. égoutter,les épluch€r pu s es ajoLterdans
la casserole des panais.Tesier a c! sson
des égumes avec la pointed uncouteau.
Edùcher et blllgl les pana s et es top nambours
réservés en petits dés. Retirer legras du talof
de jambon ei le couper en dés de rnêrne taile.
Tailler les châta gnes en peiiis dés. Mettre e reste
de beure dans lne grande poêle. puis faire sauter
les désde panais, de topinamboLrs et dejambon
sLr feu vifen mélangeant. Sa er légèrement.
Aiouter lesdés de châta gnes au dem er moTnent.
de manièrc à les la re chauller sans les cuire.ljne
lors les légumesd! ve outé bien tendres, éie ndre
lefeu. alouter !a crème, puis mixer letoutiinement.
Ajouter la muscade et rect lier l assaisonnement.
S.rvi. le v€lo||té dans des asslettes creLses
puis déposerlclillerée à soupe de a poélée
dejarnbonlégumes au centre de chacure.
Saupoudrer âv€c parc moriede pirnent d Espelette,
agrémenter d un trait d hulle de no sette
et parserner de no settes concassées.
S.dir c. vllorni chird, ma s sLrtoLt pas brû ant.
ll esi possib e d épllcher tols les légumes
et de Les farrc cu re ensemb e. mais a méthode
proposée ici évite l éiape last dieuse de l ép uchage
à cru destopinarnbours qu soxyderaient
rap dement etleraient a ors gr ser le velouté.
Ce plat étant uie crèrne. p[]s proche de la purée
que de a soupe, vei ez à ne pas aloutertrop d eau,
au r Eue d alfad r e goût des légumes. Vous pouvez
a ors liiliser du boui on de légumes à la p ace
d€ leaLr poLr soLten r a saveu' delacrèrne.
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i-i!jçt@l?b ald de 1s0 sery[oll(ollLe].nerlan)
avqq!4Cau r l poignle de qros se sns deffer
r 3 culleréesi!Jo!oe d hu e dohle!i/2citron vert
I Un peu d€ thvrn r I orfcée!ecurry en poudre
r l!!!tllcÉg q!!lé d! !1 ql?rde à ;ncrenne
r 1/2 rvocat I SeLr Po vre

d
Sa0poudûdegros se lesd€lx lacesdul et
dec:b lâLrd La sser r€poser pendant 20 rn r
Porter uf€ grarde casserole d ea! à ébulhtrof
et r  ncerrapdement le Possorl
È.ef.rur a sauce clronnett€ dans uf bol rnelan8er
IhuLe et lne cul lerée à soupe de t ls dec tron !€r l
Sa er povrer -ctato!t€r un pe! dethym. tnd! re le f i let
de porsson d Lrne cu eré€ à soupedece méznge.
purs ledéposer dans une assetteadzptée, a tâ €
de a casseroe.côté p€au d€ssls RecoUvrrrd une
autre assettede nrêrne ta € Déposer sur a casseroe
€t iarccutre pendanl8 à 10 m n en retournant
es assiett€s a mrcLrsson ( lesmarrten r  brenserrées!)
t lûcl|€ avocat et lecolperen tr.nchesdans le sens
d€ la argeur. Déposer les segmenlsd âvocal
dans e ford d une assette plale en lessupefposafl
légèrem€fl Arioser d unecurllerèeà solrpe
de c tronnel le.ajout€r un i  et  de t !sdecrtronler l .
saupoudrer decuffy et d un vorlede sel
Âjoorlr la moutarde à ancrenneau reste de c tronnetta
Oepos€r € cab aud sur '.vocat.decorer

d untrat de ce mélange Ato!ter €ventLre emenl
un peu dezestede clronvert  rapéet du thym Ir .  s
Se lraccompâgne d€ pelltes pomrnesdetetre

/ . . .  r rès insf i ra dc Jul i i t  (  h i lds {  I  ) .  S l  quc s!
rccùllc fnisril dir tirgcs | , lnu at sr\oir. lc coùt dc
lJ  \ r rs^r  I  s .  f , ( r  J ,  t ( r  d , , r r (  n . t r . , r in .  .

.lu/it t r.;t prr.r rtttt lttlirli.ttr
r/ ,  /  i" :r, , / i ,  ur , ,  f ,  , / i : ' i ,  . .

\4rrrcdcs boLiqrins quiré.l.nrcnl du ld dc (irlon-

nr lu ou d! '  basi l ic  lhr - t  a  chrquc pdsc I  (  r  lo ' r r l ic
b icn.connnc rous. lù l ic  l i r i l  t lus !ucnt  lcscoufscs
au srpcnnarché ou chcz Picr . I'rs slob. cllc ùsl
mônlc f arlbis délicicuscnrctn iconoclasrc. l:\crudc'l
(  Le r iz  ch ic  c t  chcr .  cc n cs l  t rs  çr  lc  sccrc l  dr l
risorlo. Linrpondnr. c csl s| cltacirt d rbn,rpln .
Si.le sLris ri coùrl d rrlnnio (\r dc c! rrr(ni. ic lc liis
û\ec du r iz  i  sushi .  ou dLr  r i r  | (ùd b ls iquc,  ç |
ùNrchc rùssil PNs bcvrin Do|] plusdc lc (nrrncrnotr'
ston.d ô1rc ri\'éc à $ cnssc()lcl lri rcvirnehc. illirt
q l c  l c  h , { . r 1 . ' - '  - , i r  r , \ .  ' a  r .  l l r i \  f l  , u , l . . , r , i  l . l
tcnrpôrr lurc chulc c l  c  cs l  l ieh l | .  I i l  b ic t r  sÛf .  lc
boui l lon.  çr  sc soignc |  ,  Son l r l re  I  I l ( rycol lcr  lcs
cùbcs ct lc frép!rct rrcc juslc ut lrloD (lc lrnrhnr

lO4 st \k 's / r  ro,ùnn c:or l

bhnc lctrdu : curos chc, lc bouch.r. Ou commcnt
rrùslanner ur plar à risquc cn cool brsiqùe.

... tt) attr.gtrl t/t.t ttr.rstroh't

^ h lélé. cllc â dcs rrs d ùslcnsilcs sopfiistiqués à
disp.s j r ioù.  M. is  i i  l !  mr ison.  e l le  n esr  pas du

scnrc à lccllnùrlcr. JLrlic n rtjlnùis in\esridars une
lr'bclièrc. sr ( ghcc Drorlcllc uux murrons D (ansi
br t t iséc lxr  Picrc l lemÉ 1)s err  pâsse a l lègreùrenr .
I i l lc  rR)Lrvc qoc lcs nÙchines ù pr in.  c  esr  cher  er
cnconù"nt. nrriscùil $D subli e pain à l orieDt.lc
(îlcc unc loinlc de crrdnnlorrlc)... dans une cocottc
cn l i )nrc I in  rc ! !nchc,  c l le  ! icnr  dc s o l - i r i r  ùnc

l icr rc  i  t izzr  :  (  ( !  chrngc lout l  Mais r l  ne tàul
surroùr trs rcstccrcr lâ norice. qui dit de De prs h
l i i rc  ch!ù i l t rNnnr.  Aucontrn i rc .  i l faù l  qu c l lc  so i l
brû l rntc  |  ,  l i l le  mcl  sou!cni  sotr  nr icro oDdes à
conrr ibur ion r  pour  lcs ( !u l i  à  lâ  nc igc dc l  î lc  f loÈ
l |nrc dcur  inurcs qurr îùtc  à 100 w.  inù i l l i t r le  I

ou pour sc tJricolcr un cassc'croùtc lcggrc une
l r !nchc dc coLrrgc ou dc pot i ron.  c  inq minules

-
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i'{Ès{c!Ï!rcq25!f drri!4re!@
r 200 s de m el liou de r I bâton de cannelle
| 1bâton de réqlisse écrasé r 3 ieuilles de aurier
a 5 qrains de oo vre norr r 50q de cerneu Lrx de noix
. 3 tlq!!bg! d!-pq!! !l
r4srllcrl99?lo!pe&@

tllcLrdftr le lour à 150 Ci
tks.r L rl|t|lfn d. mù et 20 cl d eau dans une
cass€role. alouter e m el, la cannelle. la rég rsse,
e laur er et lepoivre. Mélanger, porter à ébullt on
et lasserboui l l i r  Dendant3 rninoourél tm nef Iacidté.
Lfl.r.t hhd|€| les po res sans les équeuter.
Les pong€rdans a pfépa.ation vinaigrée
et eslairecu reperdant20 mnà frérnissernent.
n€drcr l€s poh+ puis réserver
PlorEor i hrr ioù h3 mû dans la préparation vinaigrée
et laire cuire oendant 5 min Dourobtenir une sauce
bien siruoeuse. Verser sur les ooires et laisser refroidir
F.in dassaclû les iranches de Dain d éoice au four
pendantl0à 15m n. Laisser relro dir ouis les émietter.
S€rrfu 1t6 pol$! accompagnées d ur€ quene le
de ricoit; ou de fiornage blanc et recouû I de rnt€ttes
de pair d épice.
lb||. IouyalvrrLr la recette selon vos goûts en
remplaçant levrnaigre de noix par du vinargre de cidre
et la réglisse par 2 étoilesde badiane. Les porresainsi
cuisinées sont d é licieuses accom pagnées de crème
éoaisse. deslace à lâ vanrlle ou même de lromâse alirne
Co plrt i. dfu|rt trDld.Verllez (ependanlê neËas
le laisser reposer p us de qLatre heures tau-delà,
les noix se eorgent de vinaigre, et devrenfeft
âpres et très ac des. Sivous préparez ce plat à avance,
reservez es oorres nors 0u s|l00.

chrono. cmballée dans du film âlimcntaire pe.cé.
( Lacuisson cstparfaite. Divinavec un peud'huilc
de trutre. dc fleùrde sel, de vinaigre dc cidre. er une
tranche de comté.  Où en sandwich,  coupée en
tamelles dâns de lâ bâsùefte aux cêréales. âvec de
laroquctlc ct de lâ fourmed'Ambert. rQuanl à son
filet de câbillÂud sur lit d'avocat sauce citronnette,
glamour comnle tout, il cùit lout bètcmenl entre
deux assicrlcs sur une casserole d eau bouillanle.
( Unerechniquc de gra -mère que j'odorc. ça res-
pecte la chrir du poisson. ct ça fril mo;ns de vais-
sellel , Unc fille comme nous. on vous dit!

Jr/it t.rt pttftrtiotltistt.i nzlt( pllx"

Dans,.1/1Mr AcJr, ily aaussidcs lonnesdc plâts de
pâtcs, des gâlcrux de tous lesjours, dcs idtcsde rades
sâlées fouz;tou comme on s'en rcfile entrc copines,
er dcs plals ( dc ménage ' longucmc'rr niijotés aù
four. Et pour c.usc i c'est vraimcnl çn, son truc.
( Réussir un trnarc d espadon âùr poires, cc n'est
pas sorcicr. Mlis ùnc blanquette dc vcâu parfâite,

c esl bcaucoup plrls compliqùé- Je cherche loujoun
à comprcndre pourquoi ça lnarche ou pas, j'exÉri-
menle. jc decortique. > Exernple? < Pour le bouryùi-
gnon.  ne pas tasser  les cubes de v iande dans Ia
cocotie, nuis les faire revenir en plusieursfois. c'est
primordjal. Sinon. ça fâit baisser la tenpémture, ça
"lâche" dc I eau. et ça ne dore pas. Pareil pour les
boulenes ou les friles : on procède par petites quan-
litêsl ' Uhlaperfeclionnistc. Julic.dorc essayer de
( passer du bon à I excellent ,. ( Comme avec le
cruDrble : on crcir en avoir fair le lou( mris moi. ça
nfexcilc loujoùB. Je I'aime ât'cc de grosses miettes
soùnnâ dcs, et pas juste une espècc de "sâble ', qu;
flnitsùvcnr déftmÉ par Iejus dcs il.uils. Pour évirer
ça.j aidécouvcf qu ilfallait bsdurnent tâser les
fruits iL h mâin. Ensù;le. une fois na pâle émiettée,
je l,r rcfnçonne en petiles boules. Queje lâche sù les
fruits. Ën cxplosant, ça fait des gmsses mienes, beaù,
coup plus sâvoureuss ! ' Effectivcmenr, le crumbi€
aux méréornes. vt failo; essayer... un!{,ûrrrE
(1) Juha Chtds tLt ta ( Iv chet , qu aDnt la cuisrne lrançatse
aux Anûicaines dans les années 1960.
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+ Découvtez les praduits fétiches de .Julie Andrieu sur Lrl$?6thl*!16 sh k's/2 | iovcrrbrc20r2lOE


