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DELICES. L'animatrice des Carnets
de Julie, sur France 3, nous propose
A quatre recettes savoureuses
et raffinées pour un repas de gala.

luitres eratinées
a 'emmental



*319S 3HINS/0IANLS PS4V 1d "Sidvd ¥ YNIDIE 13LOHN ¥ SINIWIIDUIWIY
SINIFINAS 22730 HNOd NIOLSYH TINNYWWI-3HH31d - MEIany nnr =

{

ttes
Suite p. 184 » 183

icornes,

Ise

blanc aux sal

purée de courge aux no

ethe

P
O
[
3
S
P~

nwm




ratinées
ental

Huitres
alem

POUR 6 PERSONNES. PREPARATION : 10 MIN.
CUISSON: 5 MIN. i

36 huitres creuses # 36 pincées de piment
d’Espelette ®36 c. a soupe d'emmental rapé
» Allumez le gril du four.

»Ouvrez les huitres, videz la premiére eau
et disposez-les sur une plaque de cuisson.
»Couvrezchaque huitred'] ¢. asouped'em-
mental puis saupoudrez-les de piment
d'Espelette. Enfournez a 10 ¢m du gril bien
chaud. Retirez du four une fois le fromage
fondu, mais avant qu'il ne dore.

» Dégustez immédiatement.

Astuce. Evitez de choisir un fromage trop affiné
qui prendrait le dessus sur les huitres.

Bar au sel
et beurre blanc aux salicornes,
purée de courge aux noisettes

POUR 6 PERSONNES. PREPARATION : 45 MIN,
CUISSON: 1H40.

POUR LEBAR # 1 bar de 1,5 kg vidé et non
écaillé ® 3 kg de gros sel, de Noirmoutier
de préférence ® 10 blancs d'ceufs

3 poignées de farine ® 1 bouquet de thym
® quelques branches de laurier

POUR LE BEURRE BLANC #200 g de beurre
demi-sel @3 échalotes # 1 petit bocal

de salicornes au vinaigre ® 15 ¢l de vin
blanc sec type fiefs vendéens

POUR LA PUREE ® 1 courge butternut 3 c.
a soupe d’huile de noisette @ 1 grosse c.

a soupe de créeme épaisse ® parmesan rapé
®50 g de noisettes® muscade ® sel, poivre

» Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Lavez
lacourge, coupez-la en deuxdans lalongueur

lade toutes parts, salez-la et déposez les deux
moitiés, coté chairversle haut, surune plaque
couverte de papier sulfurisé. Laissez cuire
1h10. Avant la fin de la cuisson. ajoutez les
noisettes sur la plaque pour les faire dorer.
Retirez la peau des noisettes en les roulant
dansvos mains, concassez-les. Prélevezla chair
de la courge et écrasez-la en purée. Réservez.
» Montezle four2200°C (th. 6-7) enchaleur
tournante, Dans unsaladier, mélangez le gros
sel. les blancsd'ceufs et la farine. La prépara-
tiondoit étre bien humide pour étre malléable
et collerau poisson, mais pas trop pour cuire
et formerune crotte, Remplissez le ventre du
poisson avec du thym et du laurier, Faites un
lit du mélange au gros sel dans un grand plat
allant au four. Posez le poisson sur le ventre.
Recouvrez-le d'une bonne couche dela prépa-
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et retirez les graines et les filaments. Huilez- |

L

ration. La téte et la queue doivent a peine
émerger. Enfournez et laissez cuire 30 min.
» Préparezle beurre blanc : émincez finement
les échalotes, égouttez les salicornes, rincez-

suite les échalotes dans une petite casserole,

de canard

miel-cannelle et
pommes de terre rissolées
POUR 6 PERSONNES. PREPARATION : 15 MIN.
CUISSON: 35 MIN.

@3 magrets de canard @ 1,5 kg de petites
pommes de terre (grenailles, rosevals,
rattes) ® 3 c. a soupe de miel ®3 c. a soupe
de vinaigre de miel ® 10 cl de fond de
volaille ® quelques batons de cannelle ®sel

»Lavez les pommes de terre sans les éplu-

| cher. Plongez-les dans une casserole d'eau
les et coupez-les grossierement. Placez en- |

ajoutez le vin blanc et laissez cuire sur feu |

moven jusqu'a ce qu'il soit complétement |

évaporé. Ajoutez le beurre coupé en dés sur

feu tres doux en faisant tourner la casserole |

sur elle-méme. Ajoutez les salicornes.

» Faites réchaufferla purée a feu doux. Recti-
fiez l'assaisonnement si besoin puis ajoutez
la muscade, la creme épaisse et le parmesan,
saupoudrez de noisettes concassées.
»Ouvrez la coque du bar a table en l'inci-
sant sur la créte. Dégagez la peau du pois-
son et servez sa chair. Accompagnez de pu-
rée de courge et de beurre blanc.

Astuce.Demandez a votre poissonnier de vider
le bar par les ouies, cela évitera au sel de pénétrer
par I'entaille faite dans la gorge du poisson.
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Ces recettes sont extraites de Al My Best,
mes 300 meilleures recettes (636 p.,

35 €) et des Carnets de Julie, Julie cuisine

la France... chezvous!(354 p., 29 €), de
Julie Andrieu, éd. Alain Ducasse.

froide salée, portez a ébullition et faites-les
cuirealdente environ 10 mina partirde I'ébul-
lition. Le temps de cuisson peut varier selon
la taille des pommes de terre.

» Al'aide d'un couteau pointu, retirez le nerf
apparent des magrets coté chair. Dégraissez-

| les en désépaississant leur couche de gras

mais sans atteindre la chair. Egouttez les
pommes de terre puis réservez.

»Préparez deux poéles. Dans la premiere,
faites dorer les magrets coté peau8a 10 min
sur feu moyen. Dés qu'ils rendent de la
graisse, versez-la dans l'autre poéle et faites-
la chauffer. Arrosez régulierement le coté
chair de graisse chaude avec une cuillere 2
soupe. Retournez les magrets et laissez-les

| cuire 2 min c6té chair. Retirez du feu et cou-
| vrez la poéle. Laissez reposer 7 2 10 min.

»Coupez les pommes de terre en deux dans
la longueur. Déposez-les dans la poéle avec
le gras de canard et faites-les dorer coté chair
3 a 4 min sur feu assez vif. Réservez-les et
dégraissezla poéle. Versez-v le miel, le vinai-

| gre de miel et le fond de volaille, ajoutez la

cannelle. Laissez réduire 10 min environ.

» Découpez les magrets de biais en lamelles
de 1cm d'épaisseur environ, Disposez ces la-
melles dans les assiettes, ajoutez les pommes

| de terre et arrosez de sauce. Déposez un

morceau de cannelle sur le canard.

Astuce. A défaut de batons de cannelle, utilisez 1 c.
a café de cannelle moulue ou trois étoiles de badiane.




' POUR 6 PERSONNES. PREPARATION : 25 MIN.
- CUISSON: 5 MIN. CONGELATION: 2 H.

® 120 g de chair d'ananas (fraiche, en boite
ou surgelée) ® 50 g de beurre doux mou

® 1/2| de créeme glacée ala vanille® 150 g
de biscuits sablés ® 60 g de gingembre
confit® 20 g de noisettes ® 5 cl de créme
de coco ® 200 g de confiture de lait

» Mettez le beurre mou, les biscuits et 30 g
de gingembre confit dans un mixeur. Mixez
le tout puis versez la pate dans une terrine de
23 cm de long tapissée de film alimentaire.
Tassez du plat de la main et réservez 15 min
au réfrigérateur afin de faire durcir. Laissez
ramollir la glace hors du congélateur.

» Dorezlesnoisettes dans une poéle, laissez-
lestiédir, frottez-les entre vos mains pour 6ter
la peau puis concassez-les grossierement.

Barre glacée

a la confiture de lait, ananas et gingembre

> Mettez la confiture de lait puis l'ananas
coupé en morceaux dans un mixeur. Ajou-
tez ensuite la creme de coco et mixez le tout.
b Sortez la terrine du réfrigérateur et recou-
vrez-la de glace a la vanille en l'étalant mais
sans trop la lisser. Versez ensuite la moitié
du mélange de confiture de lait, d'ananas et
de creme de coco. Saupoudrez de noisettes
grillées ainsi que du reste de gingembre
confit. Mettez au congélateur 2 h minimum,
» Au moment de servir, sortez la terrine et
démoulez-la. Coupez la barre glacée en
tranches et accompagnez-les avec le reste
du mélange a base de confiture de lait.

Astuce, Sivous ne trouvez pas de creme de
coco dans le commerce, vous pouvez la remplacer
ar du lait de coco. Ouvrez la boite en faisant
ien attention de ne pas la secouer puis prélevez
uniquement la partie solide dans le fond.



