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 «Je le dédie également à notre fils Hadrien. C'est pour qu'il ait
 la chance de savourer dans 10 ans le jambon noir de Bigorre, la tome
 des Bauges ou le gâteau à la broche que j'ai entrepris cet inventaire
 gourmand au cœur des pays de France. »
  Julie Andrieu 
 « Je dédie ce livre à ma maman, qui m'a transmis bien mieux
 que des recettes : le goût des autres. »
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  LES CARNETS DE JULIE 
 Julie cuisine la France... chez vous !
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 Après avoir parcouru le monde sans relâche   pendant 20 ans, gouté du lama sur l'altiplano
 péruvien à 5 000 mètres d'altitude, mangé végétalien sans couverts ni assiette pendant
 3 semaines en Inde, arraché des racines dans les montagnes irakiennes pour préparer le
 repas d'un tribu nomade, avalé du sang de serpent ou des tripes de poisson sur une jonque
 vietnamienne, il me vint une étrange idée : j'allais parcourir un pays méconnu dont les mille
 visages composaient l'un des plus singuliers kaléidoscopes de cultures au monde. Une terre
 qui offre une cuisine aussi variée que son relief et que l'homme a apprivoisée au fil des
 siècles pour y produire parmi les meilleurs produits du monde. J'allais découvrir la France !
 La curiosité m'avait certes déjà poussée dans quelques régions   de notre hexagone, guide du
 routard en poche, d'auberge en table d'hôte, mais il me semblait que mon pays m'était finale-
ment plus étranger que toutes ces contrées lointaines. L'ambition n'était pas d'aller à la ren-
contre des meilleurs chefs de France. Comme je l'avais éprouvé à l'étranger, c'est par la décou-
verte de la cuisine ménagère que l'on goûte le cœur d'un pays. Je savais l'incroyable pouvoir de
 mémoire qu'elle recèle et sa place prépondérante au cœur du patrimoine d'une région. Patri-
moine oral, patrimoine éphémère, la cuisine traditionnelle se trouve aujourd'hui menacée par
 la normalisation du goût, l'industrialisation de l'alimentation et l'évolution des modes de vie.
 Certains produits trop peu rentables appartiennent déjà au passé,   certaines recettes dis-
paraissent avec les grands-mères qui les mijotaient pendant de longues heures sur leur
 fourneau. Si les femmes peuvent se réjouir de ne plus être réduites aux tâches ménagères,
 ces années de lutte féministe ne doivent pas sacrifier le lien avec notre passé et nos tradi-
tions populaires. C'est avec le désir d'inscrire dans l'avenir les racines qui ont construit cha-
cun de nous que j'ai engagé mon tour des «pays de France », comme on les appelle tradi-
tionnellement - les départements étant un découpage finalement récent, plus administratif
 que culturel. De l'Alsace bossue à la vallée d'Aure, du pays de Blaye à celui de Pontarlier,
 j'ai appliqué la même recette : dis-moi ce que tu manges, je devinerai ton histoire. Histoires
 individuelles, histoires de village, histoires de région, jusqu'à la grande Histoire, rien en cui-
sine n'est arbitraire. Gestes, produits, ustensiles, rites, lieux, tout nous raconte… Ce recueil
 est donc le fruit de 35 voyages effectués – avec ma voiture Micheline ! - pour l'émission
  Les 
  Carnets de Julie 
 diffusée sur France 3. Il est bien sûr dédié à tout ceux qui m'ont ouvert leur
 porte, leur table, leurs casseroles mais surtout leur livre intime et universel.
 Merci les amis !
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  GRAND-OUEST 
  PAYS D'AUGE 11 / PAYS DE SAINT-MALO 21 / ÎLE DE NOIRMOUTIER 31 
  ÎLE DE RÉ 39  / ANJOU 48  / TOURAINE 57 
  NORD-EST 
  PARIS 69 / BAIE DE SOMME 77 / PAYS DE FLANDRE 95 
  ALSACE BOSSUE 106 / LANGRES 121 
  CENTRE-EST 
  CANTAL 129  / ARDÈCHE 135  / VERCORS 148 
 MASSIF DES BAUGES   155   / HAUTE-SAVOIE   163   / JURA   170
  PAYS DE BEAUNE 181 
  SUD-OUEST 
  PAYS ALBIGEOIS 188 / PÉRIGORD NOIR 197 / PÉRIGORD VERT 211 
  SAINT-EMILIONNAIS 219 / BLAYE 224 / BASSIN D'ARCACHON 231 
  PAYS BASQUE 236  / VALLÉE D'AURE 243 
  SUD-EST 
  COLLIOURE 254  / CAMARGUE 263  / LUBÉRON 271 
 PAYS D'AIX   285   / MARSEILLE   293   / PAYS DES MAURES   305
  PAYS NIÇOIS 315  / MONACO 323  / CORSE 333 
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 Le marché aux huîtres
  de Cancale 19 
  Louis, saunier 31 
  La jonchée 39 
  Nicolas, apiculteur 69 
  Fanny Mariette 135 
 Les jardins de Valloires  77
  Les pigeonniers 197 
 La tome des Bauges  155
 Le jardin de Manu  95
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 L'ocre de Roussillon  271
 La pêche au poulpe  293
  Le marché 
 de la Condamine  323
 Les couteaux de Nontron  211
  La manade 263 
  Pierre, la mémoire 
 de la montagne  243
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  GRAND 
  OUEST 
  LE PORT DE LA FLOTTE 
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  Mes Conseils... 
 .
 La qualité de ce plat très simple ne dépend que d'une chose : la qualité des ingrédients ; soyez donc très
 exigeant sur les légumes et sur la crème.  .  La crème de Marie-Thérèse est si épaisse qu'elle ne nécessite
 pas l'ajout de jaune d'œuf, mais c'est généralement préférable.  .J'aime bien ajouter 1/2 c. à c. de moutarde
 forte à cette sauce en même temps que les jaunes d'œufs.
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 1 belle poule de 2 kg
 4 carottes 
 1/2 boule de céleri
 3 poireaux 
 1 oignon 
 2 clous de girofle
 20 gros grains de poivre
 4 belles pommes de terre
 à chair ferme
 500 g de champignons de Paris
 30 g de beurre
 300 g de crème fraîche
  épaisse 
 2 jaunes d'oeufs
 1 boîte de salsifis
 Quelques brins de persil
  Sel 
  Poivre 
  LA POULE AU BLANC 
  DE MARIE-THÉRÈSE 
  POUR 4 À 6 PERSONNES 
  PRÉPARATION 30 MIN 
 CUISSON 2 H 20
  LE PETIT TRUC EN PLUS DE 
 MARIE-THÉRÈSE  : elle enferme
 les grains de poivre dans une
 boule à thé pour éviter qu'ils ne
 se répandent dans le bouillon.
 Chère à Henri IV, la poule au pot n'est pourtant pas une exclusivité
 béarnaise. En me promenant en France, j'en ai goûté aux quatre
 coins de notre beau pays. Mais la version enrichie de crème ne
 pouvait qu'être normande. Un plat plus léger qu'il n'y paraît car la
 cr ème se dose à l'envie et la cuisson à l'eau fait une recette saine
 et équilibrée. Surtout quand on cuit une volaille de son poulailler
  comme Marie-Thérèse. 
 Pelez et lavez les carottes, laissez-les entières. Pelez le céleri. Lavez
 les poireaux, coupez-en le vert trop foncé, coupez-les en deux dans la
 longueur, puis entaillez-les sans les trancher. Passez-les sous l'eau en
 les ouvrant légèrement pour les dessabler. Ficelez-les en 2 paquets.
 Pelez l'oignon et piquez-le de clous de girofle. Placez la poule dans
 un faitout. Ajoutez-y l'oignon, les carottes, les poireaux, le céleri et
 les grains de poivre, couvrez d'eau froide. Salez et portez à ébullition.
 Baissez le feu pour que cela frémisse et couvrez. Laissez cuire 1 h20.
 Pelez et rincez les pommes de terre, puis ajoutez-les dans le bouillon
 et laissez cuire encore 40 min. Coupez le pied des champignons, lavez-
les et émincez-les. Faites-les sauter avec le beurre dans une poêle
 à feu vif, salez, poivrez et laissez mijoter jusqu'à ce que leur eau se
 soit évaporée. Quand la poule est cuite, égouttez-la, prélevez 15 cl de
 bouillon et versez-le dans une casserole, ajoutez la crème, 1/2 c. à c. de
 sel, poivrez et faites réduire d'un tiers. Fouettez régulièrement. Ajoutez
 un peu de cette crème dans les champignons et faites-les réchauffer.
 Hors du feu, ajoutez les jaunes à la sauce en fouettant. Réchauffez sur
 feu doux sans faire bouillir. Égouttez et rincez les salsifis. Mettez-les
 dans une casserole avec 1 bonne louche de bouillon de poule. Réchauf-
fez sur feu doux.
 Découpez la poule. Saupoudrez un peu de persil ciselé sur le dessus.
 Servez la poule entourée de ses légumes, avec les salsifis et les cham-
pignons à part. Accompagnez de sauce bien chaude.
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  Mes Conseils... 
 .
 Si l'opération d'épluchage des crevettes grises vous semble trop fastidieuse, évitez de les acheter déjà
 décortiquées car elles sont nettement moins savoureuses ; remplacez-les par des coques que vous ouvrirez
  avec les moules. 
[image: ]
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  SOLE NORMANDE 
  DE BERNARD VAXELAIRE 
  POUR 10 PERSONNES 
  PRÉPARATION 45 MIN 
  CUISSON 35 MIN 
 Les filets de 3 belles soles
 de 700 g pièce
 500 g de petites crevettes
  grises cuites 
 500 g de champignons de Paris
 750 g de moules
 3 échalotes 
 1/2 bouteille de cidre brut
 Quelques queues de persil
 50 cl de crème épaisse
  Quelques pousses d'épinard 
  Sel 
  Poivre 
 Armez-vous de patience pour éplucher les crevettes. Coupez chaque filet
 de sole en deux dans la longueur. Coupez les pieds terreux des champi-
gnons, rincez-les rapidement et coupez-les en quatre. Nettoyez et grattez
 bien les moules. Ciselez 2 échalotes très finement. Versez 25cl de cidre
 dans un faitout avec les échalotes, quelques queues de persil et poivrez
 bien. Portez à ébullition à grand feu. Jetez les moules dans le faitout et
 couvrez. Remuez en secouant le faitout fermé de temps en temps. Comp-
tez 5 min environ ou jusqu'à ce que les moules soient ouvertes. Jetez
 celles qui ne sont pas ouvertes. Éteignez le feu, égouttez les moules et
 filtrez le jus de cuisson en le versant dans une grande poêle.
 Ciselez la dernière échalote et ajoutez-la dans une poêle avec 30cl de
 crème. Laissez frémir 5 min, ajoutez alors les filets de soles. Laissez
 cuire 3 min dès la reprise du frémissement et retirez-les dès qu'ils sont
 bien blancs et qu'un couteau les transperce sans résistance. Égouttez
 les filets, réservez-les sur une assiette et remplacez-les par les cham-
pignons. Laissez cuire 10 min environ à petits bouillons. Incorporez le
 jus rendu par les moules à la sauce. Pendant ce temps, décoquillez
 les moules. Égouttez les champignons. Ajoutez le reste de crème et de
 cidre à la sauce et laissez réduire jusqu'à ce qu'elle soit bien nappante.
 Ajoutez un peu de sel, éventuellement un peu de poivre. À ce stade, la
 préparation peut attendre le moment du service. Au moment de servir,
 plongez la sole, les champignons, les crevettes et les moules dans la
 poêle de sauce, remuez et laissez chauffer à feu doux sans bouillir, à
 couvert. Saupoudrez éventuellement de persil ou de pousses d'épinard.
 Servez avec du riz, des pommes de terre vapeur ou des pâtes fraîches
 et une tombée d'épinards.
 Un plat un peu suranné qui, à lui seul, résume l'étrange gestation des recettes de terroir : très prisée
 à Paris, la sole pêchée en Normandie était acheminée à grands frais vers la capitale au  XIXesiècle. Son
 apprêt en sauce crémée, additionnée de coquillages et de champignons naquit donc à Paris, dans l'un
 des restaurants les plus célèbres de l'époque, le Rocher de Cancale. Sa postérité doit beaucoup à la lit-
térature, Honoré de Balzac et Marcel Proust, clients du Rocher, ayant rendu hommage à cette sole dans
 leurs écrits. Mais de Normand, finalement, elle n'a que les produits, c'est-à-dire, l'essentiel !
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  Mes Conseils... 
 .
 Les Normands ne mangent généralement pas la croûte mais j'adore ce goût de confiture de lait.
 .
 J'ai revu les temps de cuisson car Philippe cuit la teurgoule en grande quantité. Si vous voulez en faire
 cuire une pour 8 à 10 personnes, comptez 1h de plus de cuisson.  .  Cette recette est très proche de la terrinée
 que l'on trouve dans la Manche. Il en existe de nombreuses variantes.
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 Par l'utilisation du riz et de la cannelle, voire de la vanille, la teur-
goule porte la trace du commerce des navires normands avec les
 colonies pendant l'Ancien Régime. Ce riz au lait à la normande
 se cuisait autrefois dans le four du boulanger, pour profiter de la
 chaleur résiduelle après la cuisson du pain. Le même procédé de
 cuisson s'appliquait à la fallue (voir page suivante) ce qui explique 
 sans doute que ces deux douceurs se mangent ensemble encore
 aujourd'hui, souvent à la fin des repas de fête. Certains ajoutent du
 beurre sur la croûte brunâtre en fin de cuisson. C'est un peu du vice
 mais c'est diablement bon !
 Chauffez le four à pain comme Philippe, ou, comme moi, préchauffez
 le four à 150°C (th. 5) en chaleur statique. Dans une casserole, faites
 bouillir le lait avec le sucre et la cannelle. Filtrez. Versez le riz dans une
 grande terrine évasée (si possible en terre ou porcelaine), couvrez de
 lait, ajoutez la pincée de sel, remuez et enfournez. Laissez cuire 3 h 30.
 Sortez du four et laissez refroidir. Gardez à température ambiante. Ser-
vez avec une grosse cuillère en prenant du riz, de la crème et de la
  croûte. 
 LE PETIT TRUC EN PLUS DE PHILIPPE  : il faut éviter de cuire la teurgoule
 à four trop doux car le riz absorbe alors trop lentement le lait et
 devient trop sec et compact, sans créer la couche de crème sous la
 croûte, caractéristique de cette recette.
  LA TEURGOULE 
  DE PHILIPPE 
  POUR 4 À 6 PERSONNES 
  PRÉPARATION 10 MIN 
 CUISSON 3 H 40
 1 l de très bon lait entier
 100 g de sucre roux ou 90 g
  pour un résultat 
 un peu moins sucré
 10 bâtons de cannelle (20 g)
 ou 1 c. à c. de cannelle
  en poudre 
 65 g de riz rond
  Sel 
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  Mes Conseils... 
 .
 On trouve désormais la levure fraîche dans la plupart des grandes surfaces mais le plus simple est encore
 de l'acheter à votre boulanger.
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  LA FALLUE 
  DE PHILIPPE 
  POUR 1 FALLUE 
  PRÉPARATION 30 MIN 
  CUISSON 25 MIN 
 REPOS 3 H 20
 Philippe est boulanger à Saint-Germain-en-Laye mais originaire
 du pays d'Auge. Il a remporté plusieurs fois la médaille d'or du
 concours de fallue et de teurgoule organisé par la confrérie. C'est
 dire si sa recette est éprouvée ! Cette pâte peut se travailler à la
 main mais le batteur électrique a tout de même ses charmes…
 Dans une cuve de batteur électrique ou dans une jatte si vous travail-
lez à la main, versez tous les ingrédients sauf 1 œuf et la levure. Faites
 tourner le crochet très lentement pendant 30 s. Ajoutez la levure
 émiettée et faites tourner le crochet 10 min tout doucement. Ajoutez
 éventuellement un peu de crème pour assouplir la pâte ou de farine
 pour l'épaissir un peu. Elle doit être très souple sans coller aux doigts.
 Façonnez la pâte en boule en la pliant 2 ou 3 fois et placez-la sur un
 torchon fariné, recouvrez-la avec le torchon pour qu'elle ne se des-
sèche pas. Laissez gonfler 2 h à une température autour de 22°C.
 Écrasez la pâte avec la paume de la main et repliez-la sur elle-même
 en longueur de façon à en obtenir un gros boudin. Scellez la pâte avec
 la base du poignet et déposez le pâton sur une plaque à pâtisserie
 huilée, la césure vers le dessous. Laissez lever encore 1 h 20 à 30 °C,
 dans une pièce chaude ou dans le four.
 Préchauffez le four à 190 °C (th. 6). Cassez l'œuf restant et fouettez-le
 avec une bonne pincée de sel. Dorez la fallue au pinceau et formez un
 chapeau sur le dessus en l'entaillant peu profondément avec la pointe
 d'une paire de ciseaux, sans jamais sortir la pointe située sous la pâte.
 Enfournez et laissez cuire 25 min environ.
 Mangez-la chaude de préférence, même si elle se conserve aisément
 2 jours, entourée d'un linge. Une fois froide, elle est délicieuse légère-
ment toastée et accompagne idéalement la teurgoule (voir page pré- 
 cédente). 
 500 g de farine T55
 100 g de beurre pommade
 100 g de crème épaisse
 5 oeufs selon leur taille,
 (400 g net environ
  sans coquille) 
 50 g de sucre
 10 g de sel
 18 g de levure fraîche
  de boulanger 
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 Marché aux huîtres de Cancale
 Les marchés sont nombreux dans la petite com-
mune de Cancale, mais le plus typique est sans
 aucun doute le marché aux huîtres qui se tient
 sur le port de La Houle. J'ai adoré y flâner,
 m'imprégner de l'ambiance cancalaise si particu-
lière et goûter enfin cette huître iodée dont on
 parle tant. Je vous assure qu'elle vaut le dé-
tour ! Sur le marché, on peut en acheter pour
 les emporter ou les déguster sur place, face à la
 mer et au pied des parcs à huîtres… comme je
 l'ai fait avec Gilles, ostréiculteur dans la baie.
 L'huître de Cancale ne doit pas sa réputation au
 hasard, elle est très savoureuse et d'une qualité
 incomparable. Son goût typé est notamment dû à
 la richesse en plancton de la Baie du Mont Saint-
Michel et à l'amplitude des marées qui influe sur
 son affinage. Un petit plaisir que l'on peut s'offrir
 à l 'envie puisque le marché est ouvert tous les
 jours, toute la journée et toute l'année !
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 Mettez les araignées dans une grande marmite remplie d'eau froide
 et faites-les cuire en court-bouillon avec le bouquet garni, du sel et
 du poivre. Dès que l'eau frémit, après 18 min de cuisson environ, reti-
rez les araignées et égouttez-les.
 Une fois les araignées égouttées, cassez leurs pattes, puis retirez
 leur corps d'un seul tenant. Dans un bol, prélevez le jus de tête —
 vous devez en récupérer environ 80g — et le corail situé dans les
 cartilages du corps, appelés les « casiers ». Ajoutez la moutarde, le
 vinaigre et l'huile, puis passez le tout au mixer. Lorsque l'émulsion est
 prête, dégustez-la avec la chair des pattes.
 3 araignées de mer
 1 bouquet garni de thym,
 de fenouil et de laurier
 1 c. à s. de moutarde
 1 c. à s. de vinaigre
  de xérès 
 1 c. à c. d'huile de pépins
 de raisin ou de tournesol
  Sel 
  Poivre 
  POUR 4 PERSONNES 
  PRÉPARATION 10 MIN 
  CUISSON 18 MIN 
  LES ARAIGNÉES 
  AU NATUREL 
  DE CHRISTIAN ET JÉRÔME 
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 Retirez les arêtes des filets de maquereaux, puis enlevez leur peau.
 Pour atténuer le goût fort du maquereau, retirez les morceaux de
 chair les plus sombres pour ne garder que la belle chair blanche.
 Faites fondre les oignons émincés avec de l'huile d'olive. Ajoutez la
 vodka, puis la crème fraîche et les épices.
 Passez la moitié des filets de maquereau au mixer et coupez l'autre
 moitié en petits dés. Mélangez les maquereaux mixés, les dés de
 maquereaux et la préparation oignon-crème-vodka jusqu'à ce que
 l'ensemble soit homogène. Mettez le tout dans des bocaux, et faites-
les cuire à la vapeur pendant 45 min.
 6 maquereaux 
 6 oignons frais
 5 cl d'huile d'olive
 3 c. à s. de vodka
 10 cl de crème fraîche
 3 c. à c. rases de
  composition originale 
 d'épices « Poudre des
 Alizés » de chez Épices-
 Roellinger : gingembre, 
  poivre de Sichuan, 
  piment d'Espelette, 
  graine de moutarde 
  Sel 
  Poivre 
  POUR 8 PERSONNES 
  PRÉPARATION 10 MIN 
  CUISSON 45 MIN 
  LES RILLETTES 
  DE MAQUEREAUX DE CHRISTIAN ET JÉRÔME 
  ÉPICÉES PAR OLIVIER ROELLINGER 
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 En visite à Saint-Malo !
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 Épouse d'un «Terre Neuva» (les pêcheurs de morue qui partaient à
 Terre Neuve au Canada pendant 6 à 7 mois), Marie-Thérèse connaît
 bien son sujet ! Distincte de celle de Nîmes par l'ajout de pommes
 de terre et de sauce blanche, cette brandade a subi l'influence des
 voisins anglais et s'apparente à leur «fish pie».
 Si elle n'est pas déjà dessalée, dessalez la morue pendant 24 h dans
 une bassine d'eau en veillant à changer l'eau 2 ou 3 fois.
 Déposez la morue dans une cocotte et couvrez généreusement
 d'eau. Poivrez, ajoutez l'ail écrasé, le thym et le laurier, puis portez à
 ébullition. Coupez le feu dès que l'eau frémit, elle ne doit surtout pas
 bouillir. Prélevez une bonne louche d'eau de cuisson et réservez-la.
 Égouttez alors la morue et effeuillez-la grossièrement.
 Pendant ce temps, pelez les pommes de terre et placez-les dans
 une casserole d'eau froide salée. Portez-les à ébullition et faites-les
 cuire jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres. Passez-les au moulin
 à légumes. Dans le même temps, faites chauffer 80 cl de lait dans
 une casserole. Ajoutez le lait chaud et 80 g de beurre à la purée, ainsi
 que 1 poignée de fromage râpé. Préparez ensuite la sauce blanche en
 faisant fondre 70 g de beurre demi-sel dans une casserole. Ajoutez la
 farine et remuez 30 s pour cuire l'ensemble. Ajoutez progressivement
 50 cl de lait froid, la sauce va épaissir lors de l'ébullition. Ajoutez
 alors le jus de cuisson réservé. Attention, la sauce ne doit être ni trop
 épaisse, ni trop liquide.
 Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6-7). Déposez les morceaux de morue
 dans le fond de deux grands plats à gratin, versez la sauce blanche, puis
 ajoutez la purée sur le dessus. Saupoudrez de fromage râpé et ajoutez
 20g de beurre en petits dés. Enfournez et faites cuire 20 min.
  POUR LA MORUE 
 2 kg de morue dessalée
  en f ilets 
 4 gousses d'ail 
  Thym 
  Laurier 
  Poivre 
  POUR LA PURÉE 
 1,5 kg de pommes de terre
 à purée 
 80 cl de lait entier
 100 g de beurre
 3 poignées de fromage râpé
  Sel 
  POUR LA SAUCE BLANCHE 
 70 g de beurre demi-sel
 70 g de farine
 50 cl de lait
 2 poignées de fromage râpé
  Mes Conseils... 
 .
 La morue déjà déssalée se
 trouve dans les magasins d'ali-
mentation surgelée.  .  Relevez
 éventuellement l'ensemble avec un
 peu de muscade.  .  La quantité
 de lait dans la purée peut varier
 en fonction des pommes de terre,
 c'est à vous de juger !
  POUR 12 PERSONNES 
  PRÉPARATION 25 MIN 
  CUISSON 45 MIN 
  LA BRANDADE DE MORUE 
  DE MARIE-THÉRÈSE 
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 Préparez le feuilletage : dans un saladier, mélangez la farine et le
 sel, puis versez l'eau progressivement. Continuez de mélanger en
 pétrissant le moins possible. Vous devez obtenir une pâte souple
 mais pas collante. Formez une boule avec la pâte obtenue et incisez-
la en croix sur la surface afin de rompre son élasticité. Laissez-la
 reposer 20 min. Sortez le beurre doux du réfrigérateur pour le laisser
 ramollir. Attention, il faut qu'il soit maniable, mais surtout pas mou.
 Pelez les pommes, lavez-les et coupez-les en petits dés. Placez-les
 dans une grande casserole avec le beurre demi-sel et le caramel.
 Laissez cuire environ 10 min à feu moyen et en remuant souvent.
 En fin de cuisson, ajoutez le sucre roux, mélangez et coupez le feu.
 Étalez la pâte —que l'on appelle la « détrempe » — pour former un
 rectangle. Tapez le beurre maniable avec le rouleau pour l'étaler un
 peu et déposez-le de manière à ce qu'il recouvre la moitié de la pâte.
 Repliez la pâte restée vierge sur le beurre, scellez bien pour ne pas
 que le beurre s'échappe. Étalez délicatement au rouleau. Pliez ensuite
 la pâte en trois et étalez-la au rouleau, pliure vers vous. Tournez la
 pâte d'un quart de tour puis recommencez la même opération, vous
 aurez donné deux tours. Placez la pâte au frais pendant 20 min pour
 la raffermir. Étalez à nouveau la pâte, redonnez deux tours et laissez-
la reposer 20 min. Recommencez une troisième fois cette opération
 pour donner 6 tours en tout. Sortez la plaque du four et couvrez-la de
 papier cuisson. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) en chaleur statique.
 Découpez deux morceaux dans la pâte : un de 400g et un de 500g.
 Placez le reste au congélateur pour le prochain pommé. Abaissez
 finement au rouleau le plus petit morceau pour former un grand
 disque et déposez les pommes au centre de ce disque en laissant le
 rebord vierge. Beurrez-le légèrement au pinceau. Abaissez le second
 morceau de pâte en un disque un peu plus grand, recouvrez-en les
 pommes, puis scellez les pâtes et découpez l'excèdent. Décorez les
 bords en les pressant légèrement avec les dents d'une fourchette.
 Diluez les jaunes d'œufs dans un peu d'eau et appliquez cette dorure
 au pinceau sur toute la surface du pommé. Décorez avec les dents
 de la fourchette en quadrillant la pâte, piquez-la de toutes parts et
 enfournez-la. Laissez cuire 1 h 30 à 180 °C (th. 6).
  POUR LE FEUILLETAGE 
 1 kg de farine
 20 g de sel
 50 à 60 cl d'eau
 750 g de beurre doux —
 du bon, c'est important !
 ou idéalement du « beurre
 sec » de pâtissier
  POUR LA GARNITURE 
 2 kg de pommes
 Georges utilise des reinettes
  d'Armorique 
 100 g de beurre demi-sel
 3 c. à s. de caramel
 à la vanille (ou du sucre)
 250 g de sucre roux
 2 jaunes d'oeufs
  POUR 8 PERSONNES 
  PRÉPARATION 30 MIN 
 CUISSON 1 H 30
 REPOS 1 H 20
  LE POMMÉ 
  OU BOUSE DE VACHE (!) DE GEORGES 
  Mes Conseils... 
 .
 Si vous avez préparé ce des-
sert à l'avance, réchauffez-le avant
 de le déguster.  .  Georges cuit
 toujours ses tartes très long-
temps — entre 1h 30 et 2 h — pour
 que la pâte soit bien croustillante.
 .
 Utilisez un beurre “sec”, c'est-à-
dire pas trop humide.  .  Georges m'a
 appris qu'il ne fallait jamais ajouter
 le sucre au début de la cuisson d'une
 compote, sinon les fruits accrochent.
 Il le verse juste à la fin.
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  Louis, saunier 
 Les marais salants recouvrent 1/3 de l'île de Noirmoutier. Le sel est partout ici, même dans
 la pâtisserie !Je suis allée à la rencontre de Louis, saunier depuis son plus jeune âge. Avec
 une poignée de passionnés, il a relancé la production de sel sur l'île alors qu'elle avait presque
 disparue. Il faut dire que le séchage, toujours fait au soleil, est long et aléatoire. Même à
 74 ans, Louis continue de produire son sel et ne se voit pas arrêter de sitôt ! Ici, il me montre
 sa table à fleur de sel. Ces cristaux immaculés miroitent à la surface des marais et sont cueillis
 à l'écumoire. Mon père, qui est rétais, prétend d'ailleurs que l'on doit parler de «l'affleur
 de sel ». L'occasion de saluer aussi le sel de l'île de Ré, mon «sel de cœur » évidemment…
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