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Ies régions ont bon goût !
Embarquez pour une balade gourmande sur lle de Sein (Finistère) avec
Julie Andrieu et son émission "les Côrnets de Julie. Grand format", diffusée
lundidernier sur France 3. Avec elle, découvrez les recettes locales oubliées,
remises au goût du jour par des cuisinieTS amateurs. --{

Jæt Bti.ts (û hâtn à g.), pro-
rxiéraire du vieut gr*mènt
tê Mi.âhoué! pæpâæ pou.
f4oipe dù poi*û à la plû-
cha. Ci4ontre, Juhe andtieu
a@ Luc Cesvel, boulûget à
Pût4rcit, qui tûi a tiùé tæ
æts dt koùjgi-a@nn.
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Pour 6 oêIsonors
Prélardti0n :20 |||in - ne00s: lh30 - Cuiss{n :40 |||in
. 1 50 g de tarine de blé T65 bio . 50 g de tarine de sanasin
.39 de levuÉ fmîche de boulanger . 200 g de beurcdemi-sel
. 180 g de sucÉ + 1 poignée sur le dessus.4 S de sellin

. Diluez la levure dans 1 10 nl d eau à tempé.âtùe ambianie.
DâDs la cuve d un batteur ou à la mâin, ûélees les fa.ines,
puis ajout€z 1'eau avec la ie!'urs, et commeftez à péhir dou-
cement (où à vitesse lente). Une fois la pâie forrnée, 4outez
leBel- .Pétrisez soirou jusquàc€quelapàtenecolleplus
à voÊ ûâins. . Laisæz ( pousser ' t h 30 da.Ds la cuve couverte
d']rn torcholr à temÉraluE ebiete. Sortez te treurr€ du
réfrigérateur .Préchaufoz le foul à 180 'C (th. 6). .Tap€z
voire b€urre poùI er faire urc plaque carrée de 20 cm env.
. Déposez la pâte sur le plar de tEvail et étaleela à l'aide
d utr muleau à pâtisserie en uû disqùe de 30 cm de diuètr€
enq .Déposezlebeuûeaucenire.versezlesucresu.le
beureel. rabatlez les q uatrs côrès d€ la pâte pour recouvrr
le tout. . Etâlez l' pâte au rouleau pour former un !€ctarAie,
repliez les exiÉDités ve!8 le ceDtre, pujs repliez encore
un€ fois la pàte su eil+rèDe. . TouDez lâ pâte d un quart
de tour et pmcds de la néme fâçon. . Etalez la pâte sur
un dia.rnètre de 20 crû env . Retoumez la pâte et dépæezta
au centre d'un moule de méme taille gâxd de papier sultu-
rise .Saupoudrezd'unepoigaéêdesucE. .EDJouDez sur
u-De gtixe dans le bâs du four ei laiÊs€z cute 40 min. 'laie
sez refroidir complètement avânt de servir .Accompaarcz
de j N de ponme ou d'une bolee de cidre.
LE CONSEIL DE JULIE Cobmardez la tarine bio du
moulin de Keriolet, à Beuzec{apsizun, éoaEee à la meure.
Elle est très.iche eD g€.me de blé et eD nutrlments, et c'est
uûe fârine 1o0 x fteçaise
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KouiEn-amann
au blénoir de Luc Cesvet

Maquereaux marinés au
vin blanc de Yann Kersaté
Pour12 pcrs{nms - PréDaration:30 min
Repos:45 nin - l,la nade :48 h
. 12 maquereaux moyens . 4 câmtte€ . 2 oignons.2 clous de SircJle
. quelqu€s piments oaseaux. 1 grând vene de vinaig€ d'alcool blânc
. 1 vene de vin blanc. thym . laurier. huile d'olive. gros sel, poivre

. Coupez lâ tête deê maquereau et pâ!Êez le coutesu sous
les nageoiræ latérâl€s pour lever les nlets eD loDe€aDi l'arêt€
ceDtrale. . RiDcez tous les fllets et recouvrezles d uæ ône
couche de 9103 sel. Laissez reposer au frais pendant 45 mir
. Pæsez le8 fflets sous I'eau, puis iâUlezies en deux dans le sens
de laiongueur. . Prcfitez€n pour retirer h nne bande d arétes
âu cethe (âvèc une pDce à épiler. c'est plus facile). . R&ervez.
'Pelezer émiDæz lesorgDoDser lesceroties .Deposez uoe
poiga€ê de ces iDgrédieDts d8ns le fond d'ur plat à graiin.
'Ajoutezles2 cloùsdegirofle, l pinent, donrcz quelqu€s tours
de moulin à poivre ei recouvrez d'unê couche de Daquereau.
. Recommencez ainsi jusqu'à épuisement des ingrédients.
. versez le viD blaDc et le vinaigre. Le liquide doit à pehe eou
vrir les filets. . Tassez bien. ' Parsemez de 1 cuil. à soupe de thyD
et déposez du laurier . &rosez d'uD fflet d'hùile d olive, protég€z
avec du frlm alimentâire 6i laissez mariner 48 bâu frâi8.
YANN p!6@!t 6 dê Dêtt|€ ls6 msqus.osux daÉ lâ aolgt3lateur
48 h poùr évite. toùt sque tuitâûe (le coDsell vaut pour tous
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(o4e$es), amtnoi* Mqou,
lè ûrédæin dè lllo ot .rê ûMb@t
No.luctouÊ l@aux ûlouèht Juliè
An.triau poû te Piq@-nhue â!
Mûêi; sut l'îte de Soln. r/,
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Pour I Dersonnes - PréoaEtion :40 lnin - Cuissoll :5h 30
. I gigot de 2.5 kg désossé av€c les os . 1 be le tranche de lard
.4 tomales.4 carotles.l dizainede pelits oignons.3 gousses
d a i l .  1  brafche decéler i .2  c  ous de g rof le . l  l i t€deboui lon de
poi  au leu.50 c lde v n b lânc sec.  1 bolquet  garn .  hui le .  100 g
de farine . se , porM€ en srarns ' que ques anchois marinés (lacullatiis)

. Pelez le€ oignons Fâiles de ûéme avec les ceottes et oùpez-
lesenmorceaux. .Lâissez-lesentièressicesontdejeuD€s

carottes. 'Epluchez les tomates, coup€&les eD quatre et retirez
lespéprns .Coupez lâr .aD,bpdêldddp maoierêarp.upprer
lâ couenne. Taillez le rêsle eD lddons. . DépoÊez la coùenne
côtépeauve6iehaùt ,deslefonddunetenine .Placez3ou
.1 mchois au c@ur du gigot, sivou8choisi$ez d en mettre, puis
faites reveni! le gigot dâm uDe cocolte âvec un peu d huile
en le laissnt bien dorer sur toutes les faces. . R&eNez le glgot
doré dân8 la ierriûe. . Préchautrez le four à 130'C(lb.6).

Aprneau à la cuillère
de Didier Guillon

. Meiiez les oi$rons, les lardons et Les os dans la clcotte. .Lâis'

sez reveni! pendâDt 10 à 15 min, en ejoutmt ùn peud'huilê,
jusqu à ce que l'ensemble soit cædélis, pùis déAlaæz avec
utr p€u de bouilon. . Versez le toùl sur le Creot, âjoutez les
cùottes, la brmche de céleri. les tomates. l€ bouquet garni. les
clous de girofle.5 ou6 grains de poivre et I ail. .Sa.lez légèrè
ment (le boùiuoD est déjà sa.lé). 'Vercez le reste du boùiilon
et le vir blmc. . Lutez la terrine : méiargez 10 cl d'eau
er lafar ine.et fa i tæ€nurboudin.  .Appl iquez ' le
q rr le rebord dc Ia terrrnc après l âvorr humrd'ne
'Fêr ' rezenpressan'  ocouverL p. ioure l  pPnanr
soiÊ de vérlner lâ pâdêite étafthéité. .Enfournez
pourbbdecuBsôn .Aumomentdeænir.aBlne
grabde cu,llere. rer 'rez lFs os el lps Coussês d a'I.
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