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Christian JulliardChristian Julliard, « chef voyageur » aux côtés d’Alain Ducasse depuis 1992, a participé à de nombreuses ou-vertures de restaurants et a fait ses classes au Louis XV à Monaco. Chef corporate du groupe Alain Ducasse depuis 2006, il dispense en tant que tel son savoir-faire et sa phi-losophie de la cuisine : le respect du produit et la simplicité. Originaire de Haute-Savoie, il vous propose 25 recettes de fondues et raclettes pour vous régaler en famille ou entre amis. 



10 Fondue suisse du Chlösterli12 Fondue de Chamonix14 Fondue des Pays-Bas16 Fondue du Val d’Aoste18 Fondue savoyarde aux bolets20 Fondue du pays d’Auge22 Fondue alsacienne24 Fondue de la vallée de l’Arve26 Fondue des guinguettes28 Tempura de légumes30 Fondue chinoise Shabu-shabu32 Profiteroles et chocolat chaud34 Fondue de marron d’Ardèche02 • FONDUES & RACLETTESLES FONDU ES08 


38 Raclette montagnarde : pommes de terre en robe des champs, tome fraîche et truffe40 Raclette catalane : pain à la tomate, sardines, thon et olives roses42 Raclette italienne : tomate, mozzarella, aubergine44 Raclette méditerranéenne : légumes, basilic, olives46 Raclette provençale : asperges pochées, sabayon, olives noires, parmesan48 Raclette belge : endives, jambon, gruyère, œuf de caille50 Raclette de volaille et beurres composés52 Raclette parmesane : cèpes, jambon de Parme, parmesan et roquette54 Raclette niçoise : fruits rouges, sabayon cacao56 Raclette normande : brioche, fruits cuits ou crus, chantilly 58 Raclette de pain perdu, sucre, Nutella®, miel, crème épaisse…60 Raclette alsacienne : kouglof, épices pilées, crème épaisse et gelée de fruitsLES RAC LETTES36 


LES SUISSESLE G R U Y È R E Fromage de vache à pâte pressée cuite, le gruyère suisse se reconnaît à sa pâte blanche tirant vers le jaune et à sa croûte brune.LE VA C H E R I N F R I B O U R G E O I S Le vacherin fribourgeois s’utilise surtout pour la célèbre fondue suisse. Fromage de vache à pâte pressée non cuite, il a un goût acidulé et légèrement résineux.LES ITALIENSLE P E C O R I N O  A U  P O I V R E C’est un fromage au lait de brebis, à la pâte pressée cuite. Il a une saveur relevée due aux grains de poivre contenus dans chaque fromage. LE P R O V O LO N E Le provolone est un fromage italien très ancien, à pâte pressée non cuite, élaboré à partir de lait de vache. LE PA R M E S A N Star des fromages italiens, le parmesan a une pâte pressée cuite, qui est élaborée avec du lait de vache. Son goût fruité et typé convient à de nombreuses préparations. LAM O Z Z A R E L L A Fromage crémeux au goût très doux, la mozzarella est produite à partir de lait de bufﬂ onne. Elle doit être lisse, blanche et élastique au toucher. LAFO N T I N A Fromage à pâte pressée non cuite, fabriqué avec du lait de vache, la fontina a une saveur fruitée ainsi qu’une pâte onctueuse et souple.
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