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ÆTECJULIE
les régions ont bon goCrt !
Julie Andrieu nous emmène en Corse avec "Les Carnets de Julie - Grand
format", diffusée lundi dernier sur France 3. A la rencontre de cuisiniers
amateurs, elle nous fait découvrir recettes ancestrales et spécialités locales.

'S..--

\ -

, \ l

E! '

?



i
&

ËH, 
q'$!r!!!i!ifræ

j4,t=x:z:s,*mrr,
' ' dênds rourjirsrêpécrr.rs. ./é
!r-r.E.- 

"/4

Ë="--l-41 i

f Denti et papillotes de légumes
' ; Pour I Frsonnes - Prépantion : 30 |llin

Cuhson:55 lnin - Repos:10 n|in
.1 denlide3 kS ' pâled'algile(en maqasins bioou en pharmacies)
. huile d'olive vierse. nepitâ ou malolaine. baies roses. fleurde sel
Pour la papillote de légumes râcines . 400 g de cerieu llubéreux
.5009 de pâiais . 400 g de pels I tlbéreux . 1 bolqlei d'artichauts
épineux.40c de fond devolai l le.  hl i led o ive. sel ,  po vre

de denii. . S€nez alec une papilloie de 1ée1nes par convive
MeÊi à Jeên-Pârt Baiôû pôù cette æêâê

'Eta.lez la pâie d'arg1le entrc deux feuiles de pâpier sluuisé.
' Déposezla sur une plaque allart au foù, ôtez lâ feuiUe du dessus.
'Préchauffez le nour à 220 'C (th. ?€). . Vids le poissoD, mais ne
fécaillez pas. . Salez l'ùtérieù, fæissez le de nepita (ou marjG

- lâneJ,ba. lsmmezdbui lpdbùvpêl  arou êzde6blesrcB$ .EnvÀ

lp ,opp- -.p aæ."n' Ip po,sson aR la pàle d ùgijê e1 lissÊ4là avec' 
les mairB. . Enfoùns poù 30 mi.. Pelilaùt @ teEp6, pÉparsz leÊ

- psDilrotêE . Pelêz les lce! nês ræiDe" Êr coupeales en eros bàIon-
I o"," .e*rr"".t"rc@rt6enreL-.a't t"st"J't".venesexreneures
T .Couoezl"senqurF. .Fai rescuFtousles leglmesdmsLresau-

f **,* r" r.^â ae volaiuê jusqx à cÊqL ilssojenr tendres'comÊ
tez 25 min eûy . ArrGez d'huile d'olive, saiez et poivrez. 'Dressez
les légus dms des pâpilotes de papier de cuisson. . Sortez le pols-
son du fou. et laissezle reposer 10 min. (La cuisson ayani éié ici
réâ.lisée dsjls d€ la brâis€. €Lle a été un peu plus long!e.) . Reiirez
I a.Cile, ôiez la peâu quj se détache irès facilemeni ei Levez les ôleis

. 10 aubef gines rondes. 3 cêuis. 600 g de f rornages co|ses
( tomrne,  sad€no,  brebis. . . ) .300gdemiede pain .  I  bo ldela i t
.1  gousse d 'a i l .15 gfandes feui les de basi l ic .20 c ld 'huie

, Coùpez les aubergiles en deu, faùes]€s cuire 10 min dans
l'eau boùiuânte salée, égouttezles et taissez r€tridir sur un
torchon. . Mettez la mie de pain à iÉmper dans le bol de lâti
froid. . Prétevez la chair des a'ib€reinæ sans trouer leuÎ peâu
(eue serâ gârnie de faflre), égoutte?iæ bien pour eniever
l'eau. 'Faites de même poul 1â mie de pârn tæûpee. ' Hachez
g"ossièrement la chair de I aubergrne. . Dans un saJadjer.
méla.næzia avec la mie de pain, le se], le poivre, l'ai1 haché,
les cÊufs, les diférents fromag€s corses préarablement râpés
et le besilic hacbé. . Remplissez $igleùsement chaque
aLbe'glne avec cerle falce .Iùles h'F l"s aubergnps sas
les superyoser dals l'hùle d'olive côté farce, de 6 à a min,
pus relournezles el 'aIes lps.uêcn.ore 4 ou 5 min.
I,ES COIùSEILS ItE JITLIE Le choix des lrcmages est impor-
iant poù Ia réalisaiion des aùbergines fæies- N hésitez pâs
à choisir des a.ffmæs diflérents : frâis, demi€ec et sec. Pou!
u apéritif gou@Dd, oixez tous les ingrédiettÊ, néme lâ
peau des auberyjnes. puis Éaliss des boulettes et faite$les
toire. En plât pdDcipal, æ@mpagaez d uûe sâuce à la tomaie.
Merci à Evely.e Roshi pou cette ræette,
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Aubergines à la bonifacienne
Pou6 ærsolnos - Préparati0n:20 lnill - Cuiss0ll:25
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Calsine

Crumble châtaismes,
pommes et clénientines
P0ur 12 pe$oflnes - PÉpaÉti0n : 20 min - Cuiss0ll : 45 lnir,
.5 grosses pommes chaniec er.5 c ément nes . 80 g
de rnânons confits aLr sîop.25 g de m elrouies tleurs
o!  d 'acacia. I  gousse de vani  e.30 g de beurre
Pour le crumble.200 g de larine de châiaigne. 180 g
de beune. 160 g de cassonade. S0 g de noisettes gil
lées en poudre.50g de nolsettes gr lè€s concassæs
.2 cu l .  àsoupe d huled o l ive.  se l

.Préchâùf fezLefourà 180'C( lh.  6)  .Peiez les
pommes et coùpez les en eros dés. . Faitesles ævenrr
dans ùe grande poê]€ âvec le beurre, le miel et les
gra inesdelagoussedevani l le . .Lespommesdoivent
jùsteconmenceràfondresanscompote. .Pendanl
ce temps- pelez les clémenlines àvlfel Élupez-les
en dés. . Mélângeales aux marrons et déposezletoùt
dans uD plai de 28 cm de diâmètre âjlan! âu iou.
. TæBez bien ave( lâ mâir. tupâI€z le ctuùle ,ver'

sez la iarine, lâ poudre de noiseltes. la cassomde.
lp bpl r rp .up.  en morLeau. l -hLi  e d o ' ive e '  r 'e
bonDe pincée de sel. . Mélange2 du bout des doigts
jusqu'à l obteniion d une l€rt ure de sable ùoùjllé
.Ajoutezlesnoiseiiescîncassées .Deposezcetie
patês ' r l "s tu i rs  .E-"ou.rezer  â iqsez.ùrp 35 mjn
daûs le miLleu dLr iour (sjnon Le crumble vabn'ier).
. Servez froid ave€ de la glace
LES CONSEIT S DD JI'I,IE Vous pou!€z utiliser des
râûonscuiis au natùrel Ddsce cæ.lintes lessaù
le. au beurre. drosez de niel et dùjùs de 1clémeD
tine où d eaunevie. Laissez rissolerjusquà ce q! ils
canmélisent ei qù\l n y ait p]ùs de jus. Inmrpoe
des peiris dés de cédrat conût.

Photos Vùqinie Garnier

Su la plage de Piantardla, & g. à dr. :
Évetyne Roshi, Nain .li Mèslio, Julie An hiq,
Jean Pirc er J@-paol Bàioli. Lès vins
.oÉ4 rcugæ. rcsés ou blanæ riûnût lM
mng pami les AOC trcnçai*

Retrouvez JULIE ANDRIEU
EEEItrEE dans l'émission

"Les Carnets de Julie" tous les
samedis à 17 h et sur france3.fr
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