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Toutes

les

recettes de
Julie Andrieu
sur

P}Ei‘ Reval. Cmiv_erls, Sabre.

Tartiflette

Pour 6 personnes

Préparation: 15 min

Cuisson: 55 min

* 1 kg de pommes de terre a
chair plutét ferme (type belle
de Fontenay) 2 oignons
blancs » 200 g de lardons
nature = 30 g de beurre

e 2 cuil. & soupe bombées
de creme fraiche * 25 cl de
vin blanc de Savoie (type
apremont) 1 reblochon

* noix de muscade * sel,
poivre du moulin

* Pelez les pommes de
terre et coupez-les en gros
dés. * Plongez-les dans
une casserole d'eau salée.
« Portez a ébullition

et laissez cuire jusqu’a ce
qu’elles soient tendres,
mais encore fermes *Pelez
et debitez les oignons en
petits cubes. *Faites-les
fondre 5 min avec le
beurre a feu vif, ajoutez les
lardons et laissez fondre
encore 10 min. *Incor-
porez les pommes de terre
et faites rissoler & feu vif
de 54 10 min. = Ajoutez

le vin blanc, salez (peu),
poivrez et laissez évaporer
quelques instants sans
dessécher completement
la préparation. *Versez

le tout dans un plat a
gratin, étalez la creme
fraiche sur le dessus.

* Coupez le reblochon
entier en deux, puis
encore en deux dans le
sens de I'épaisseur. * Dépo-
sez les morceaux sur le
dessus, coté croute vers le
haut. «Laissez cuire tran-
quillement 25 min 2200 °C
(th. 6-7). *Servez avec

une salade verte et une
assiette de charcuterie.

Assiette, Serax.

Cuisine

CONSEIL DE JuLl
HESHEZPAS BEURRER TRES EME
A SAVARIN. ET OUBLIEZPASDELETA?I‘SSER
vsc LES LAMELLES DE POITRINE.

Farcement

Pour 8-10 personnes - Préparation: 30 min - Cuisson: 4010 - Repos: 10 min

= 35 lamelles de poitrine fumée » 125 g de beurre » 3 kg de pommes de terre bintje (pas trop
jeunes) * 4 tranches de poitrine fumée de 1 cm d'epaisseur * 1 oignon ¢ 3 ceufs # 2 cuil.

a soupe de Maizena ou de farine * 500 g de pruneaux denoyautés ® 250 g de raisins secs

* noix de muscade * 1 cuil. a soupe rase de sel, poivre

* Beurrez un moule a savarin (les habitants du val de Thones appellent ce haut moule
a cheminée une «rabolire») avec 25 g de beurre. * Tapissez-le jusqu’'en haut avec les
lamelles de poitrine en les faisant se superposer légerement. Placez au frais. = Pelez
et rapez les pommes de terre avec une rape fine pour obtenir une purée. *Placez
cette pulpe dans une passoire fine et laissez égoutter 15 min au-dessus d'un plat (on
garde ce jus). * Hachez les tranches de poitrine en lardons. * Pelez et hachez 'oignon.
* Faites revenir les lardons et 'oignon dans une poéle 10 min env. en remuant souvent.
*Versez les pommes de terre égouttées dans un plat creux, ajoutez I'oignon et les
lardons poélés, les ceufs un par un, la Maizena, le sel, le poivre et la muscade. * Remuez
bien. *Videz alors le jus des pommes de terre pour recueillir 'amidon tombé au fond
du plat et ajoutez-le aux pommes de terre. » Incorporez le reste du beurre mou, les
raisins secs et les pruneaux. * Touillez bien. » Versez cette préparation dans le moule.
* Rabattez les tranches de lard sur cette farce, couvrez le moule d'aluminium ou de
son couvercle, placez-le dans une cocotte & moitié remplie d’'eau bouillante et enfour-
nez. * Laissez cuire 4 h & 180 *C (th. 6) en chaleur statique (pour reproduire le mode
de cuisson de nos grands-meres). Laissez reposer 10 min avant de démouler.

version_fentina www.femina.fr 47
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LES CONSEILS DE JULIE |
AYEZ LA MAIN LEGERE AVEC LE SAINDOUX, UNE COUCHE FINE SUFFIT, LES POIRES
UTILISEES TRADITIONNELLEMENT POUR LES RISSOLES SONT TRES DURES

TaepFRegt

PEU SUCREES, DONC?ENSEZARDAFTERMWDESWREAVOSPORES

Si, d'une vallée a l'autre, 'habitat
traditionnel haut-savoyard presente
des différences, le soubassement en
magonnene, les niveaux supeéneurs
en bois et les toitures en pentes
appartiennent au patrimoine architec-
tural commun (1). La zone de pro-
duction du reblochon encadrée par
I'AOC se trouve surtout dans le
massif des Aravis (2). Elle s'étend

a une petite partie de la Savoie,

le val d'Arly, prés du col des Aravis.

Upe Asa Fourchette, Sabre.

'Co

qératicr.

Rissoles
Pour 40 rissoles - Préparation: 30 min - Cuisson: 45 min + 20 min - Repos: 3h

Pour la pate » 250 g de farine * 1/2 sachet de levure chimigue ¢ 1 sachet de sucre vanillé » 1 pincée de sel ® 1 ceuf » 70 g de
beurre ramolli en dés * 1/2 verre de lait » 30 g de saindoux ramolli # 1 litre d'huile neutre (tournesol, arachide...) ® sucre glace
Pour la compotée de poires * 1 kg de poires pas trop mures » 200 g de sucre * 1 gousse de vanille
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aver

Retrouvez
JULIE

La pate +Mélangez farine, levure, sucre vanillé et sel. sez avec la paume. Rabattez les extremites vers le milieu

«Incorporez 'ceuf et mélangez avec une spatule. «Ajoutez
le beurre et brisez la pate du bout des doigts. «Versez le
lait et formez une boule. Pétrissez, puis reformez la boule.

puis pliez en deux. +Etalez au rouleau pour obtenir
une pate trés fine. *A 10 cm du bord gauche, déposez un
rang de petits tas de compotée en les espacant de 5 cm.

ANDRIEU
SUR FRANCE 3

«Etalez la pate le plus finement possible et tartinez-la de »Humectez le bord gauche et rabattezle sur le rang de clians " g
saindoux. *Roulez-la comme un cigare et laissez-la repo- compotée. *Avec une roulette, découpez la pate afin de I, 'emlss:on =
ser 3 h au frais, bien emballée. La compotée *Pelez et former les rissoles. *Soudez-les du bout des doigts. les =
epepinez les poires, coupez-les en petits dés. *Ajoutez le *Continuez ainsi jusqu'a epuisement des ingredients. Carnets i %
sucre et la gousse de vanille et laissez cuire 45 min. «Faites chauffer I'huile, elle doit étre bien chaude, mais de Julie I
»Egouttez la compotée dans une passoire au moins 1 h, non fumante. «Faites dorer les rissoles sur les deux faces tous |E_S X §_
Les rissoles *Coupez le boudin de pate en deux et aplatis- 54 6 min. *Egouttez bien et saupoudrez de sucre glace. samedis a =

; b e . 17 h et sur 9

Stylisme Sabine Paris. Photos des recettes Bernhard Winkelmann. france3.fr 2

Merci & Magali Goy pour la recette de tartiflette, 8 Marie-Odile Lambersend pour le farcement et a Danielle Perillat-Mercerot pour les rissoles.
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1 'ahiis d'alenol est danoeraux oour la santé. A consomm’
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