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de tous les
contlnents

a Dotre culslne
en l7 ln)prnnant

]non empreiûte.
a savo[

la simplicité. ,



SES RECETTES ATIX SAVEURS
DU MONDE

Julie Andrieu

Depuis douze ans, sa
flne silhouette embelLit la
cu$lne par son
approcne prarlque er
décomplexée. Rencontre
avec une éplcunenne
des fourneaux.
D)1 <a.to lJannol-on

It E{I
It

ournal is te culLnarre p.o
ductr ice et  anrmatr ice,  e l le
voyage dans le monde entrer
etdévo e les peùples par leuB
cuismes. lansdes émrssrons

ielles que rCôté cutsine, sur l'rance
3 ou encôre (Fôurchette et sâc à.tôs l
sùi France5 Re.ôùi sùr le parcôùrs
arypique. le .et te syrnpathntue ê i
.halêureuse sùrdôuée

T'NE CARRIÈRE
FT,LGIJRANTE
Ba.hê!èr-- à 17 âns -êlle €nrâhe dÊrs
élu{ les { l  h is ton€ de l 'âr t  er  Daral lè
lÈtiènL voyâse -èn Irnl-- ei au Liban
ûu € l l - -  del  e.  I rat i { jue sa pôssron:
là pbôrôgraph'è Elle travarlkra rJour
r  Fraû.-ê Soir  ! ,  '  Pa.s Môtch '  . t
iE l ler  C. :s t  en 1994 qù c l le  far i  ses
pr--miers pas en cuislne cn clfcctuant
des stôqes chcz des grands chefs
Alain Ducôsse {hôrcl Plazô Athônôc à
Pâns et abbay--dela Ccllc danslcVat
etAla in Passard (LArpèqc à Par is)
El lc  mmm--nce I  avent ! re!1. la  tô lé
v isro.  er le  téûer  d autcur  cn 1998
Elle a ioutlùstc 24 ans
Derurs,  JuLc a ccnt  unc douzaj .e
d o!vrascs ci collaboré.vec Cùrsile
TV Tôva 'fV5, TFl Fknce setFrance
3 Elle exerceaussi ses talenrs cn tant
qu. lournahstc c !  rnarrc pour  . i rvers
magazrncs tc ls  qu.  (Pans Matcb,
oLj L-lle csi en charg€ de la rubnque

"savcurs " deDurs 2009

Ir

4guest lonsa. . .  ,  1 i . :
V.P,C. : Pourquoi avoir intitulé votre ouûage
( Jdie cuisine le monde chez wous ) ?

^ ûaveis.e lLVre le prqrsê u,r n.!,1-;sê des'è,x{.s
qù. r nt dé.ô!v.ttes r trv.rs m.s voyagÈs.1 lcs r.n..nùG qu.
J  a r lâ r i4  Lâp lùpar rdcarc . . r t . sprovrcnn.n idcspaysou lesu i t
allée Cela va.le la.uisine talrenne.! lr€cque€n passani lar
Lê cursrnÊa.nLo saxonne mâF aussi des re.€ties orLqrra es.l{: l.r,s
Les (nrùiÉnLs Ily r t)lÊLn {lÊ tetrorrs eL(LÊsaverJssl)a,rôqtres
L'trj;ê éLrLd â(l.t)Le, .ês 'eli-èr.
..rF.rn. . 3âv.n la s'.,DlmL!

v.P,G.: Commentcela s€ traduit-il?
A r . , -  i è , o , o -  è r - è ' -  | o n - l - . .  '

s.nt raal,sables âve{i.les rrqrédrentsqre l.n |e!it.uve. -"i JJiere'
L.rLenxrtr J r, Èssàyè dâns .e lLvre (i-" s;ledrxn Lei d.s ' e.dFs û ù l
n. s.r.rn pas.û.rplqu..sc1plârs.nl à 1.u1l. ù,.nd.

v.P,G. : C est une invitaùion au voyase ?
Cer ia rnenent  carnenrèrechn. lue tu 'c€ t le  iLyaur -

{.ies '{rjerû:s j ùàvds les r.r-èrs,,uul J,.ôlôy.,s !t ûÙlidtr. nrs
arâd :prô .sànor . .ù11ùr .

vP,G.: Comment le livre est-il artidlé?
Plulôiqu€ d€ Iarc !n classeme.ipar lrenre iailollLiorrrnrse.

Lè l ,vJer !ù  d - "s rh i rû . rs  rn r r ,Ê  Les  l ,L r rs , le  Iè1e. ! ,1 . ,  ra r , [ r - "
l . s r . , . . t . snng. r fo .dD.u ' lâ l )é rù !ôùLÈsfêp .sLô! . r3
C. ù.sônrpâsd.s livr.Èd. r...t* pays lar p.ys nùi: br.n ùn joy.trx

Vie Pbtque Côùrmond al



INVITEE SPECIATE JUTIE ANDRIEU

Nêcù ùât pa'Ia ttaæ
dê cê Cat tur IntêmeL
eoûa âê Ia ûôuvetuz

dottae à dêt tmps très
ttâctêâa et tmuvo s6
ortgides en Utuûie, J'ai
.létuven 6ûê tecetle
dads la liw magniaqte
né.Iisé pa! Nacllne Eaitn:

fættè æt liqée pzf
le @i@ttÙi8te amédcaitl
Dâvi.I LéuiD..Itnmtgé
d'ongine litua,,lenne,

galett$ elans l$ fies

r'etmetuè à Êê lattile

ta guenê, Slmplil3ime,

,].1

, i

'*ri-r"I--.

Geshmeerta ou cheese tartines
de pain azyme
PouR 12 caLETrEs. pRÉpÀBÂr

'8009 d€ ltomâse blanc ôu frai.
(St Morot ou Caré Frai.)

. 20 cl de ctèmê liquide

. 200 S dê Sâl€tt$ de pain azymê 6n€s
(Éric Bur)
.20sdê farino (2c. à soupê r$ê.).

. 1 .. à 3oupo do tB dê ciÈôr

. ceùeUê 6n poùdre

1Préchaulfez le lou' àlâ lenpâàrùre mabmale er retùanl

2 Dans unsaladrer. iôudtez les lau nes d eulsavec le sucre
Incorporez la larnesans cesser de iouelier AtouÉz le lro.
nalte purs la crèùr. {t l. tusde crt.on
3 Versezun peu. l .  La i t i lansune assLcl te p latepourévr tèr
cl 'mbiber les deùr iaccsdes galetles de parn TremDez-lès
d un.ô lé.pursdéÈosez lessur laplâqucdù10ùrecoùvertc
depaprercùrsson .ôtô 'nb 'bévers lchau!
4 Montez en neroé lcs blancs d @uls e! rncorporez les a râ
pâteâ! tomâqe R{rcouvrez les galettes de parn dê cerre prô
parâi ronpresquerusqu'auxbords sauDou. l rêzdecânnèr l { i

5 Lâissezcuirê 12 Drnutesenviron, saupoudrez évenrùêrrè
Nenrdesùcieà ni.dusson Rettrez les rnr!ûesdù ioù quâr{i
elles cônmen.ênr .j brunn Manqez.haudoù irôrd
. Vo$ pouvêz év.otùollomont couvrlr l€. galêttê8
d. rcndeu$ .t€ b.lano luù6 avar! d'€ntouhei
Dan.æ car, pênæz aurBi à les saupoudrèr dè rucrê,



Lingmines alla trapanese
POUX 4 PERSOTINES I PRIFANATION 20 M1I.ft'IES
r cv$soN s.10 MINU TEs

.1 bouquet.16 bæluc

' 50 S dê pêcorlno rôpé
.60S d'amatrd$ p.lé.s,

soitA0gdtMandê. no! peléês

t 5 è. à B. d€ trà. boaa6 hrdlê rl'olive
t f,eu d6 .ol . polvro
.30 à40S de E.or ..1

1Pollez à èbulliior ùne casserole.l eau
lartes une entaille au somner des româ
tès PLonsez les dans I eau bourllanre
10 secondes passeelessous l eau ftôide
et p.lez'les Épéprleztes er coupez-tès
ên pehts dôs Plonqez égalenenr les
ânandes l0secondes dans I eaù bouiltanie sr eltes nesont
pas pelees égoutteztes erlelez,les
2 Lavez e! séchez les ieuilles de bæilic pelez les qoùsses d ôjl
P'lez hnement les âmandes dds un morrrer âvec une prncee
de fleur de se1 Réæruez Prlez de lâ mêne façon les irojs qla.ts
dù basihcetlesgoussesd ailcoupéesendeùxavec un peu de
sel Aloutez les amddes er conrmùez de prter l mrnure
3 MèldrgFz.ô.  è pàrecJ dôsaê 'omorps porvrèz SÊrerpJ

senentetalouFz I hurle d oljve.
Crselez grossrètemenl le resre

4 Portez à ébul l ihon 4 l  d eau
dans une grandêcasserole Salez
l'eau avecle grossel plonsez y
les pâtes et  lâ i les les cui re a l
dente. Égoulrez les pâres rrès
rap!dement .  pùrs versez les
dùect€menrdanslasuce
5 Mélansèz. couvrez cr laissez
reposer 5 mlnur€s avanr de ser
vn Décorez de basùrc eù accom-
pagn€z de peconno taichemenr

. cê p..io n'ôd,lrtôûr
qùé si vou. utllt.ôr d. très
botu prcduitr | ùandô.,

Ladddû.dE tâan s'€i&t
ùrwt.'i,rt,,tl*pr.tjuttt
aa.t 'Û,ttut tt alzdialoât
ta!4,û.'' F b. .tttérêâts
pt d.'q'n ùt @nquit
Inè: Artb.t, Nodatds,
Wânttnt, Eapasaolt po|'n

Où.Ioit c.ttê rêætte à Ia vi 6
tle TtaNtL Êlttéê à Ia l)dilte

Ttèt tittplê à préptn|
h saùct êrû @ê torte
de p$to aut âDaadêt êDrichi

;t

* ,

Iê. itgté<ltôDù étant limiùétr
$yez tât'an igeanat at Lv

v ê Pelrquo Go!.mond 9r

il.
I
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INVIÉE SPÉCIAIE JUTIE ANDRIEU

P.tûl let ûoûbnw é.é.
Ptt at.Yecmon Nwrn
tluc, h ûe aouui.ng

du. ta doucavr de t'ite
.lê Spe.*ea en @è,cê, Vne
cltbl âIà rê étatt attachéê

attaùéa à êae, du ûatlâ
Êu sôb. Jê rcstal' .lea
hêttrêB clanÉ Ia arblne
à la râgêftle! éutet IêÊ 

,

ttûêE âttt que aeÈ nu êÊ ;
dê ô, /,çaniêrtlêÊ :
sâtêau Êimplet êt pâ''âit'
ou roular .l'tde mâln ÊaB
bôtt!êttâr... IÆ bôt lêttâE
.tê Soùiâ tupotld&r
à châcu6 lois @ tuccè3
abtuIu, û.ttût .I'â.@rd
toltat l$ gztéEriod8,

dêt bulett t pl@ d'ut e
toit dttt ûa ti., Dt13
æ11,. .te Sonia avaiettt
quelque d,ote ên plut,
u mélarge ,le ûoelleut

irietl.tlble. CoûDe sl,
it'jtattt Peau d'âne d.N le
c*e d'aûoua e ê gllasalt
au c.n*è ut peu de 'on
amou, EAe restaa Pur
mot Ia déa'tê dê Iâ ctttslae
gtequê, cEsa wat qtbaê
manqualt au pa'rthéon

Boulettes de veau à la grecque
POUR 6 PERSONNES ' PRÊPARA'TION 20 MIMTTES
. CUISSON 30 MTNU'TES

. I Lg de veâu hæhé, 8an. sra

. 2 olgror! iousêr noyens

. orisan . m€nthê lrâlchê ou séché€

.3c. à.oupo de lait. t 6u{
'2509 de mie de pain, !ùs crcûtô

. 3 c. à .ôuFê dê vinâtgre de ein

. hullê d'olivs . hutlê dâ tritùe (arâchidê,

toumââol) . fùinâ . .êl ât pôitæ

l  Fai tes i remper le pain dans Ieau jusqu à ce qu i lsor i
totalemen! nou Égouttez le
2Dansun saladrer metiez la viande,lepain levinarge 1e
lait,longan, ia nenthe er l æui battu Mélangezavecles
mans, purs salez €t povrez
3 Pelez pùrs mxez finem€nt les orgnons et I arl avec ùn peu
d hu ed ohve ou d eau pour des boulettes lght FaLtes
levenù ceiie purée quelques minutes à Ia poêle Laissez
refrordù pu6 atoutez à la vrônde Mélagez
4 Faites chaufier une grânde qùanrité d hujle Fâçonnez
lesboùlertes purs laites les roulèr dans lâ lalne ùnèpar
une lartes les lrùe pù3 ou 4 naximum pour nè pas lâùe
baisser la températùrede lhuile
5Compæzenvron5-6 mrnutes. jusqù àcequ ellèssôienr
tlorées Ésouuèz.lessur du pâprer absorbânt erserle2

. Attêniio\ .t lê p.i! r'è.t p.. Dt.n
E.ri., là! boùl€ilé. d.qu.ni do .â délilêr
ét d€ d€v.nk @llùièB €! pâr€u.r,

q
\q$
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Kibbé naveh de saumon
POUR 4 PETSONT!-ES ' PRNPAXA'TION 20 MINUTES

.2 échalotes .1citlon

. 2 brins d6 EentlF. 2 brins d€ coriandre
t 2 biini de pesil plat
!150S dé boulSoui Ân
'1c. à soupe d'huilê.t'olive
.l pincée de pimênt
' 1c. àcafé ds Aêur de Eel tpoivrs blanc

Le Hbbé êzt aEsuément le plat natioÂal lihatais. I possàale pour bæ Ie bté entiêr cot@ssé, appeté
Lot lgoû, auqrel tes cti3i[ièræ liba,ajsês âs@ient las prcaluitÈ ite chaque saison et Êuttout de chaqve
$gloa: uiatde (ta vtande de rélérence rcÊte Ie mouton mais Ie veau ou le b@ttt Wweât être utitiséE),
polasùt Mnme cê kibbé dê saDoD ot encore lesMes cotnriê te potimffin.
Mab Iês vanatioûs ûê Ê'anêtent pas Ià, le kibbé prend t.utes I4 tomes et ttutes les têxtures: Irlt,
en borlettes, rôti en $atin ou cnt en tattÊ!è. Si j'ai un kibtê pour ta tégàrcte de ce atemiea ie @ntêssê
volonrieÉ ûe Éticence à I'egdtal du ùtottod cn avec.Iu saMon, ça pastê beaucoup mieu!

I lave2 le boulgou et éqoutiè'le Couuez d eâu ûojde
etlajssez gorfler I ninùtes Pendarrceremps, nâchez
trèsnnemenile saumon atr côuieau ou au mixeù Pelez
ethachez tÈs inenent 1 échâlote
2 foôur  " /  . "  bo , lqo l  ê
rertoùte l'eau Mélanqezau sêumon, atoutez léchalo.e
nachêe.lesel leloivre.lepihentetl'huiled'ôlive
3Répaûissez dans 4 coupelles ou plars ronds ndividueF
ei tassez bren Larssez reloserau morns t heùre âu ftaF
4 A . à  r o " s - a r ' d v ê  ê . ,  - t è - . ê ç 1 ô  b ô s  - . . e / . . e -

nnement I autrc échalôle
5 Dénoulez les liibbé dâns les assiertes etaûôsez ue
citroo Décorez avec les herbes et l échalote pùis âjourez
ùn filetd huile d ohve Servez bien ftars accompag!é de
ieullles de sucûneou de romaine

Vrê Prorque Gôurmond B



INVIÉE SPÉCIAIE JUTIE ANDRIEU

Kulfi ou glace indienne
à la pistache
POT'R 4 PEÂSONNES ' PR!'AIâTION 10 ÙMIrIIES
r cussoN 45 MrNrrrts r coNcELAroN 3 a 4 l$nRls

. ?0t d€ pt rachd décoitlqû|-! loD Èlé€.

.30c do loudi€ d'@d€
' 80 s dô $q€ â! tEudE
. 1 !loù$. de vantu.
.3 Eolllo. dê caralùom.
. I c. à sND€ d'€âu de rc..
. 1 c. à loupe de @nûiut. d. Mô

lat-

tF
if

1 DaB ue euæuse à bolds hauts, veFez le laù le sucle
pu's atoutez la gousse de vanille lendue e! 16 grârnes de

2 Ponez à ébullitron pLris laissez leduùe à pe!i15 bouillons
pendant 45 minuæs Pendant ce temps, concassez la mo!
!ié der paaches et hâchez le reste en poudre Fâii€s dorel
la poucLe d dmde dans une poéle sèche. l,orsqu il lesie
50 cl de liquide dans la saùteuse, letùez du ieu, Ôæz les
qousse€ de veille e! alouæz l eau de r@. Mélangez avec

la poudre d dadeeùla poudre
de pÉliche taisz rcftoidir
3 Répanissez le nélanse dans d€s
pelits nmeqùins étroits à bords
hauts e! entreposez de 3 à 4 heurcs
mimmum au congelêteur
{ servez les glaces démoulées.
décorées avec de lâ conliiulede
r@ e! 16 prslâch6 concassées.
Enr.urez wentuelement de cÈme

-

I
tæLa W -,ætLtteEdr

I'@tbt ætt' LtCB
Wt-8ltd. V.DItu
aW r- .,l,É de rue, t|$t
ûa'',r|a',,ca Petmat',ta
ptt td gptÛnaaaB er port
Lt prudênts ë$ le lait, cslt
peûalatr ih Ioâgiuêt m/J'ute'
itqu'à rêdttctiôn êd alr.I
.tébaûagé.t'éYênau.u.t

Ua ôUDeDr sect,û.tai's ù.t
Dout Dait êsêndêI quaacl
on afiectio44e æm',e dol

Ia Èulâ ett habitlrêuedeût
moulé datt .ht pâaaat
lE,ryueraa' @Diquêâ qtn ld
donr.a, uD aspêcr d'ètqulmtu
ûttt tl vou. tê vêr3ê2 .lznt
ut ',ûecut4,16lûùârt
nê dêataleDt tw eoB êa a.it


