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introduction

Une evolution dans
Iz cuisne brtannique

Les restaursnts britannouwes ne sont
pis ce quils Staient,

Sensibiisés par B SMisSSons o Culing
OMPCrESantes 4 kB Enision ot par les
vowanes, [opnicn pubhoue a incild s
restaurarts, les pubs ef les cales a
evoiuer en qualite &t en prasentation
La cuising de tous les pays,
remanuatiement dverses of gul a
Influence la culsme britarnicuie, &
awourd’hul & la portée da tous,

!ﬂ!:,_ e
=

Une cuisine traditionnele
revisitée au gout du jour

Jumou’a ces demenes annéss, & base
e b gastronome St easentaliamont
menaging. Leg plats - ndtis du
dirna'ich, pllssonss pour ['Heure

chu thid = dtalert précants & la maison
ol dlemant parfonm difficiss & mMiussir

Et woill que, griice au maténe moderns,
s grances recettes raditionrelas
redont kg apganition on varsion plus
g o plus intdressants,

Las receilos présanteas dans celvea

dorvent Deaucoup & cette frackion de la
LI Takon,

Ellg tdmaignect de sa richasse at da s
divermite,

Les mensailies locales
Pariout. eryons e stals dabordant

de produils fras et saisonmers

de premese gusite

Les chefs ouent de e patrimoins
cubnaie en fasant appel & das
rarveilas oakes — vianoes, saunes,
et frormages — qui ont oo
beaucoup comptd dans la cusing

de tous les ours.

Les produits latiers, Dien sir, ternent
aLiss: une place mportants dang la
culsine britarnicue - les beurras sakss
du pays da Gales la créme double de
Jdersay. | existe egalernent uns grande
vanede de fromages regionss — aussi
rombeaux gu'en France,

Aftemoon tea Tea tim

L et ches [ hauns AU thd est un La tasse de hé 5'acoompagne
ranent qui 5e pariades anite amis. don petit sandhwich 3w concoemies
Lt e e les tasaes - ou ks mugs oun iscust, d'une tranche der gates.
B porcelang - sont ouours & pores d'un shortbrasd au, bisn silc

e Fraain d'un scone.

Powr préparsy Ln bon the, faites boullie
e iy of virses-8n une patite cuantits
clare la thakim. Cotte aas gert

i néchacier [n théare pour masux
garcher la frakchaur des faulles de the,
Ul k-1,

hbattes 1out dis suite une cullbre
par peesarng ce faullles du thé chaisi
dans la thlere, plug « one e the pof -

Faltas mboullir ['oau at, ons attentn,
virRar-la sur i faulies ca the,
Lolsar rhuser perdsnt 3 & 8 mnutes,
Pl rermuee-ln ot versez-ia A travers
un passe-tha dans des tasses,

o SAElorance an porseaine,
Lhabitucie act di Boim W the avec

okl @il darg op cas, le lal fras s met
chars 1 tasse avant o'y versar e thd,



starlers » 5 mn de préparation = 158 mn de cuisson

Soupe de petits pois a la menthe

il easte, en Grande-Bratagne, de nombreuses fagons de preparer celte soupe; ['une est
sumommea = the London particular » car elle est auss epaisse que ke broudllsrd londonien
Fétalt autrefois! La version présentee icl se sen fraiche ou chaude. avec un scone sale,

650 g de petits pois
SUrgelés

2 pignons hachés menu
1 grosse pomme

ol coupbe en dés

50 g de bewrre

1 ¢. & 5. de menthe
grossiégrement hachées

75 ¢l de bouillon de volaille
25 ¢l de créme fraiche

50 g de lardons fumés

Sel, polvre

Dians une grande casserole, failes revenir 2 minutes les
oignons et les dés de pomme dans le beurre 4 feu doux.
Ajoutez la menthe, sakez et poiviez, puis versez le bouillon

de volaibe ef fates bouillr 5 minules.

Ajoutez ensuile les pelits pois, reportez & ébulftion et faites
frémir 2 minutes - is dolvent devenir tendres sans perdre leur
Couleur,

Ajoutez la créme fraiche et fouettez 'ensemble, Réduisez la
préparation en purde, au mixer. Vénfiez 'assaisonnement.

Servez la soupe chaude, garme de lardons cults 3 la poéle.
Vous pouvez ajouter quelgues petits pois dans les bols.

e R

e Pl isouips censanue iouicke, passer-la au tams et laissez meiroidin
Serviz-ia frakche, décorse avet: des laulles de meanthe clselees.

Gt poupe et trés ol prasentde dars un varre au dans un bal en verm,




+ 10 mn de préparation = 2 & 3 h de réfrigération = pas de cuisson

Tartare de saumon écossais

b 1215 02 SEumon rais el i Saur I = £
300 g de filets de saumon Jés, a l'acle d'un couteau bien aiguise. Metiez-es dans un
écoasais fram, sans ln peau ealadior ot aioulez tous kes autres inarddicnis. Makar
150 g deé saumon fumsé ; T
' AL =1
o
1 échakole finement hachoo FIESanter 0 arnare Nnoaatuessment sour

Le jus de 1 citron

L& resta de 172 citron e i 085 DINS nact
firaement rdpd

1 pincée do ponme
de Cayenne

Quelques goutles de sauce
Worcester

Sed, poivre du moulin

Cuelgquas foullles de salado
ou 12 blinis cookiail

Huile d'olive
Vinaigre balsamigua
125 g de créamae Troiche

50 g d'oeuls de lump




= 10 mn de préparation = pas de Culsson

Salade aux poires et au stilton

| '!1 1 --:-"I-II'"" s i.l CCHMNMD j |_;|i:,-||--.-!|- '| (& s & e rorm -| |:.|-
i, Ce fromane bl CrEmeUx 1 1= e | I
de Lejcestershire), est, dey = froma - 2

e

A= inaegretie dans un DO

2 poires
225 g de stilion

2 branches de célen : )
coupées en petits Epluches les pomes & coupez-es en 8 dans le sens de la

IR longueur. Disposez-|

los da salacle, dans des assettes

25 dans las assieties.

6 cemeaux de noix . I
grossigrement hachés Assaisonnaz de vinaigratte, décoraz avec le carfeull et sarvar
Un assortiment de feullles immédiatement, avant quea les poires ne 5'oxydent et na

de salade noircissent,

Quelques branches

chie oerfewil

1 ¢ a 5. de vinasgre
da vin biznc

d ¢. & s, d'huile d'olive

/2 g, & c. de sucre
on poudre

2. a s de cibouletta
finement hachée

Sel, poivre




| =30 mn de préparation (+ 1 h de dessalage] = 40 mn de cuisson

Fish pie

Ce piat réconfortant reunil toules sortes da polssons cults dans une delicate sauce

blanche et recauverts d'un mash leéger de pdirgaux 8t de pommes ge 1ere.

BOD g de possons

SLETION
frais, cabillaud el haddock

fumej

25 cl de lait entier

30 g de farine

30 g de beurms

12 ¢l de crame fraiche
§ ¢l de vin blanc

2 c. a & de persil hache

Mash cf. recette de base
p. 36)

2 poireaux découpes
en fines rondefles

10 g de beurre + noix de
beurre

Sel, poivre

plat & gratn

Faites tremper le haddock fumé 1 heure dans un saladier
rempll d'sau roide, afin de ke dessaler. Enlevez la peau el les
arétes des poissons el coupez-les en dés de 2 om emanan

Préachauffer le four & 180 °C (th. 6).

Metez le lait, la farine ef lo beurre dans une casserole el falles
chautfer a feu moyen, Fouettez constamment et portaz
doucemant & ebulltion afin o' ablenir Une sauce apaissa,
Baissez e feu. Lassez mijoter & feu doux 3 minutes,

Ratirez la casserole du few et ajouter la créme fraiche et la vin
blanc. Salez, povrez el [aissez refroidir,

Incomorez progressivernent a la sauce refroidie les morceaux
de poissons crus, el metiez le tout dans un plat allant au lour
Réserver.

Préparez le mash comme indigue p, 36. Dans une pose,
faites fondre l2 beure et faltes evenir les poireadx 10 minutes.
Incorporez-les au mash,

Hecouyrez le mélange de poissons avec ks mash et parsamez
da noix de beurre, Enfournaz le pie pendant 40 minutes
environ. Il doit &tre bien doré.

Servez avec des petits pois.




* 20 mn de préparation = 2 h do réfrigération = 5 mn de culsson

Cod welsh rabbit (gratin de cabillaud au cheddar)

6 X 150 g de ficts de BOE O U e B DS
cabillaud coupés an 2 ‘ R = T T —n

225 g de fromage
de cheddar rape rachauliez e qr

2 mufs legéremant batius Py . nern gl sl St e
/2 ¢. & c. de moutarda

Queiques gouttes de sauce

Worcester Fartagaz ia pat M -,
Sel, poivre Banl une epaissaur de 2 a 3 mm
PlEUe oy CLiSS0 Mettez la plaque sous le gri viron
1 e LA™ | =
ferm




= 10 mn de préparation (+ 1 h de dessalage) = 25 mn do culsson

Kedgeree (pilaf de poisson)

500 g de fets de haddock
fume (la queus de prilé
mnce)

325 g de riz basmati
6 ufs de caille ou 3 ouls Foraz a eby o 2 ; E [ iy

de poute Le haddock doit étre ferme et cuit. Retirez-ie de
4 ¢. & 5. de porsil hacha

+ quelgques brins pour le
sanice

76 cl de bouillon de volaille

e LNe eCLimoin }':-:"_-'u:':r'.-".?_-":

Dans une cass

< revenir 1 minute ['oignon hacha

s gjoutez la poudre de curry, le riz

clans 'uile d'ofive

1 cagnon hachis gl o sel, ersez e bouillon en remuant, Portez & ébullitic
1 6. & . de curry pue réduisez le feu et couyvrez, Laissez frémir 10 minutes

1 feuille de laurier emviron, fusqu'a ce que la riz ait absorbé tout le iquide.

1 6.4 s, dhulle d'olive . ; o g
Faltes bouilir les ceufs de caille dans une autre casserole 3 a

4 minutes (B & 10 minutes pour les ceufs de pouls), Plongeaz
les ensuite dans de 'eau froide et écaillez-les.

1c. 4o de sal
Polvre nolr

Effauilez & haddock en gros morceaux et melangez-la
diicatement au rz, avec la moitie du persil,
Cioupez les caufs en 2 et disposez-les sur ke nz. Parsemez

I reste da persil,

O gt IradiliormakEnent das oauls Jurs avec o2 DI, MEs VoS [

s | mecompeaner o meuts pochds




Fish & chips

6 X 150 g de filets de
cabillaud ou de haddock

1,250 kg de pommes de
teme

Husle vegetale

150 g de larine pour la pite
+ 75 g pour fariner

le poisson

3 blancs d’'ceufs

400 mi de biére blonde

1 pincés de sel

fisli = 15 mn de préparation * 45 mn de culsson

Epluchez les pormmes de teme et coupez-les en frtes de

1 om d'épaisseur. Lavez-les, nncez-las et séchez-las avec
du paper absorbant. Faites chauffer & nowveau Muile dans
une fnteuse ou dans une casserole a fond epais ot failes
précure les friles dans hulde un court mstant ; alles dovent
éire molles mais pas coloreas, Retirez-les et reservez-les.

Dans un salacker, versez la farine. Ajoutez la bigre en fousttant
jusqu'a 'obtention d'un melange lisse. Dans un autre bol,
battez les blancs d'ceufs en nelge aprés avoir ajouta T pinces
de gal, puls ncorporez-les delicatament dans la péte.

Ratirez les arétes des filets de poisson avec une pince
a epiler. Passez las filets dans la farne.

Faltes chautler 10 cm d'huile dans une friteuse ou dans une
casserche a fond épais. Vérfiez gue I'huile est assaz chaude
an y plongeant une goutte de pate pandant 30 secondes,
Enrobez legerement de pite chague filet de poisson et
plongaz-les dans 'huile, chacun leur tour, 5 minutes — faites-
les bien dorer. Egouttez-les sur du papier absorbant et
garckaz-las au chaud.

Al moment de senvir, chauttez 'huile et faites frire les frites,
une poighnse a la fois, jusqu'a ce qu'elles socent dorees ef
croustilantes. Egoutter-les sur un papier absorbant et servez.




[ = 20 mn de préparation = 1 h 30 mn de culsson

Cottage pie (hachis de beeuf)

1 kg de viande de bonf
hachée

2 carottes coupées
en morceaux de 1 am
enviran

2 oagnons hachbs

2 c. & 5, d'huile végdtale
30 g de fanne

50 ¢l de bouillon da bosuf

1 ¢. &8 de purbe
de tomales

1 & & 8 do sauce
Warcoster

1 e. & ¢ de thym hachd

Mash (voir recette de base
p. 36)

10.g de beure

Sel, podvre fraichement
moulu

pilat & gratin

Préchauffer e four a8 200 =C (h, 67

Fates chaufler 1 culliére a soupe Jhulde dans une cassanio
a fond epas et fates revenrr es oignons a feu dows. Ajoulez
les carotles, remuez ot faites cure 3 minuies. Pelirez-les de
la cassamie avec une ecumoing et résener

Mettez ke mste d'huile dans la casseroke. Lorsgue 'huile est
chauda, failes revenir la viande jusgu'a ce gu'elle soit dores,
DCwisaz-a en pelits morceaux 4 I'aide d'une fourchetta

Rametlez les légumes dans la casserole et versez la farine.
Malanges bien &1 ajouter le reste des ingradients, tout en
rarmiuant. Portez a ebullition, bassez le feu et laisses fridmir
45 minutes environ, en remuant de temps en temps afin
d'éwviter gue la viande ne colle au fond dae la casserole

Transvasaz le tout dans un plat allant au four t laissaz refroidir,

Preparaz ke mash comme indiqué p. 36 et recouvraz-en la
viande. Tracez des lignes sur la surface avec la pointe d'une
[ourchatte et parsama: da noix de beurra

Falles culre au four pendant 40 minutes — ke dessus doit étre
Bilen doré,

Vo pouves prépees ure autre verson de o2 plat appeloe « shephend's pe -,

o mrrplacant I vanca o Dooul par oo B aance d'agneau hachds




= 25 mn de préparation * 2 h do culssan

Irish stew

1,5 8 2 kg d'épaule il § . g i 1T W A

d'agneau sans gras, i i ] e oe LIS NS LNe: 2 4 ]

coupds en cubes de 2 cm o 1 1ane Evenmr gnion, S Doareain

SO IO 1 s i ORI - T . T

< POIMEAUR OeCoupas +

an rondelles )

2 caroites découpdes il I 25l

an rondetles r

T osgnon hache , LT e bhowslion 3 [

1 gousse d'all écrasde artaz & ébulition —L

2 c. & 5. d'huile végétale

1| de boulllen de bl 1 kS '
di | P by " & }
I { (]

1 ¢ as de purde :

dé tomates rarmattez au four 1 haure, [

1 ¢, a ¢ de romarnn borte, egouttez-les, rincez-les

’ want la fin de la cuisson.)
2 ¢, & 5. de persil haché

oortez e faltout du four el o

100 g d'orge perle
ou T boite de flageolets) lassaisonnement. Parsemez du reste de persil. Sarver avec
Sol, polvre fralchement I mash (volr recette
moulu :

). 36,




| 15 mn do préparation = 1 h de culsson

Roast beef & roast potatoes

1,5 kg d’entrecole

8 pommes de terre bintjes
da laille moyenne,
épluchées &t coupdes en 2

50 g de graisse de boul
fou du beurre) et do Mhulle
végatale

1 ¢. & 5. de fanne

25 cl do bouillon

de legumes [ou ulilses
I'eau da culsson dos
légumeas)

Sel, polvra

2 pials & gratn

1 220 °C {th. 7/8). Placez-y un grand plal

ac UNa Noix de grasse de boeuf ou de IMuske
f Ja ritir 15 minuies gans e piat
& mi-temps. Réduiser ensuite

R ol R e s e
£) et contmuez B8 CLISSO

la temperatung : f en

armosant réguiéremeant & viande de son jus de Cusson

Prévoyez au 1otal 25 minutes de cuisson par kilo.

Ephucher les pomimes de tere, coupez-les en 2 et fates-les cuire
dans de 'eau bouilante saée pendant 5 minutes, Egouttez-es
at sacouer-les dans la passoire afin d'ecraser queique peu s
arcies. Les aspéntas obtenues donneront un goit croustilant
aux pormmes de tere rities. Faites chauffer la graisse de boeuf
au four, dans un autre plat & rdtin, 5 minutes. Placez-y les
pommes da terre et remusz-les pour |es couyrir G gralsse.
Agsaisonnez lagérement. Faitas rétir las pommes de terre 1
haure en les retournant de temps en temps pour gu'ellss
splent croustilantes et dorées. Vous pouvez les cuire au four
g méme lemps que la viande. Resenvez la viance au chaud,
sUr une grande assiette, et lalssez reposer pendant gque vous
prénarez la sauce = gravy = dégraisser o jus restant dans le
plat gt mélangez-le avec la farine, dans une petite casserola
Faites cuire la mélange 2 minutes, en remuant Sans cesse
avec un fouet, Puis ajoutez le bouilon de légumes, toujours
Wir LN« gravy = iquide et savoureux

laz ot polvrez. et versez dans une sauciéns préchaufice.

an remuant, afin d'ob

S8




miaal = § mn de préparation * 20 4 25 mn de Cusson

Yorkshire pudding |

Préchaufiez ke four & 220 °C (th. 7/8). “
Mélangez tous les ingrédients avec un mixer Ou ai fouet
2 oouls
150 g de farine
1 pincée de sel
1/4 | de Iait onlior
Grafssa du rot de ol
EE;L:;E,M fou It Fépartissez la pate dans les moules et faftes cure iGa
20) minutes pour obterir des petits puddings Dien cores
&t tout gonfies

jusau'a 'obtention d'une pate Rsse.

_—

avec, au o

de boeut,

12 petite mowukas

Servez avec e roast beeat.




[ * 15 mn de préparation » 1 h 30 mn de cuisson

Carré de porc aux abricots secs et aux pruneaux

1,5 kg de rdti de porc
déaossé

150 g d'abricots secs

100 g de pruneaux
dénoyautes

1 gousse d'adl

1 €. & 8 de thym 50
100 g de baurme ramoll
30 cl da chdre

Sal, poivre fralchamant
meoLily

pial g gratn

o

Prechaufiez le four 2 180 "G fth. &)

Pratiquez un trou au mileu du ol et placez-y les fruls secs

an altermant fes abrcols et les pruneaun.

Avec un couteau bien aiguise, faites des petites incisions sur
le dessus du riti et placez-y I'ail émince. Frottez le riti avec
du sel, du polvre &l du thym et Stalez le beume

Mettez la viande dans un plat & rStir 21 arrosez-la du cidre

Enfournez pendant 1 heure 30 minuies en amosant souvernt
la viande avec le jus de cuisson. Lorsque la viande est cuita,
retiraz-la ciu four et lbissez reposer 10 minutes sous du papier
" alurminium,

Servez le porc découpé en fines tranches avec & jus de
vignde et le bubble & sgueak (voir recette p. 36)




meal « 20 mn de préparation = 2 h 30 mn do cuisson

Steak & kidney pie

nNe Version simpsiliee o C basa de

{ de graisse da rogno steak &

| 851 L al 3

Préchautiez le four 4 150 °C {th. 5).

750 g de besuf & bramsaer - . = oo .
i sl oo} Giod Faites revenir les oignons dans 1 culliere a café de graisse
en cubes de 2 cm de beaut ou d'hulle dans une grande cassarnie, puls retinez-
250 g de rognons d'agneau las ot reservez.
dégraissés et coupds
en cubes de 2 cm Assalsonnez [a farine et mettez-la dans un sac plasticgus
2 oignons finement hachés alimentaira. Mattez-y les morceaux de viande ([Doeuf ef
2 ¢. & 5. de farine agneau) et secousaz bien, afin d'enrober la viande de farine
1.51de boulllon de viande  Eajtes fondre la graisse de boeuf dans la casserole.
2c.as+1cAc : S . i
e graive 6 ! Lnrsmli elle e;t trés chaude, faites-y revenir la viands jusqu'a
ou d’hulle de tournesal ce gu'elle obtienna une belle couleur. Ajoutez alors les
1 c. & 5, de persil haché oignons at ke persil et recowvrez de bouillon. Salez st pohvrez
1 mouleau de pite foullletén et partez a ebullition
1 @l

Ciouvre? la cassarole et placez-la au four pendant 2 heuras,
Eﬂhﬁfwm fraichement N'hésitaz pas 4 ajoutez du bouillon si le mélange devient trop
sec. e » gravy » Sera savourelx grace au jus des rognans.

Sortez la casserole du four, Varsez son contenu dans un plat
4 gratin et laissez retroidir,

Recouvrez le plal de la pate feullelée. Faites une cheminge
aul millew pour laisser 18 vapeur s'échapper. Battez 'oauf et
& |'aide d'un pinceau, badineannaz-en la pate.

Préchauffez le four & 200 °C (th. 67) et laissez cuire le pia

20 minutes environ, jusqu'a ce qu'il soit bien doré, Servez
avac du chou braisé




1E2El = 15 mn de préparation = 20 mn de cuisson

Coronation chicken

Cetie salade de poulst au petit godt releva da curry Ut inventéa pour e courcnng

ment de la reline Ellzabeth |, en 1953 Ce piat est particuligrement apprecke ar

Angletere a

& biancs de poulet

12 ¢l de bouillon de volaille
2 ¢. & 5. de miel liguide
3¢ ac. de curry

4 ¢. & 5. de chutney
de mangue

4 ¢. & 5. de mayonnalsa
6 ¢. & 5, de crame Tralche

2 c. a 5. d'amandes grillées
et effilées

300 g de rassins verts

"nedre du déieuner, par une balla journes d'éte.

Faites pocher les blancs de poulet dans fe boulon de volaille,
lorsqu'il est fremessant. Cowvrer el fates cure 15 minules

Faites fondre ke miel dans une casseroie. Aoutez la poudne
de curry et le chulney. Faites cuire a feu doux 5 minutes,
Retirez du feu et laissez refroidir,

Mélangez la mayonnalse el la créme fraiche et ajoulez-les au
melange precedent, une fois refroidi,

Couper les blancs da poulet en fines lameles et mettez-les
dans un plat ; ajoutez ke mélange et les raising coupas en 2
résernvez-en quelques-uns pour e serice), les papins ités

Parsemez d'amandes el décorez avec queltues raising,

Servez avec une sakadk warte of du pain de campagne




+ 2 h {minlmum)} de réfrigération = 15 mn da préparation = 30 mn de cuisson

Poulet tikka masala

& blancs de poulet coupds
on morceaux de 2 cm

6 c. & 8, de pite tandoor
3 c. & 5. de yaourt nature
3 c. & 5. d'huile végétale
1 béiton de cannolls

B graines de cardamorme

1 gros oignon finemant
hachdb

4 ¢. & c. de gingembre frais
dpluchd et ripé

2 gousses d'all écrasdes
2 g. & o. de oumin maulu

2 ¢. & c. de gramnes de
coriandre écrasées

1 ¢. & c. de curcuma

1/2 ¢, b ¢, de piment
de Cayenna

200 g de tomates poltes
20 ¢l da boulllon de volalile
2 ¢. & c. de garam masaln
Le jus de 1/2 citron

Faites mariner ke poulet dans la pate tandoorn mélangée avec
ke yaourt pendant 2 heures minimum, au religérateur {c'est
BNcore miavx 5 vous Bisser mariner 12 heures). Remuer de
temps en temps.

Fates chaufler 'huile dans une casserole. Ajoulaz la cannelie,
les granes de cardamome el I'cignon. Faites revenin

S minutes puis ajoutez ke gingembie, ['ail, ke cumin,

la coriandra, ke curcuma et le piment de Cayenne ; laissaz
clire les épices 1 minute et ajoutez le poulet avec la
mannade. Faites revenir le tout 3 & 4 minutes et ajoutez les
tomates coupéas en morceawx, ke bouillon, e garam masala
&l e jus de citron. Remuez et faites cuire a feu tres dolx

20 minutes. Retirez la baton de cannella 4 la fin de la cuisson.

Servez le curry avec du rz basmati ou du pain naan, et une
salada verte.

Sachoz que oo plal eat encoma medlieur réchaufé e lendemain,




Ml « 15 mn de préparation » 20 & 25 mn de culsson

Bubble & squeak

Ce plat utiise traditionneisment les restes da legumes verts miass vous pouvez, bien sir,
en utiiser des frais. C'est un accompagnement idéal pour ke pone aux frafts (o, 28) ou s
avec un ceul au pial. Le nom vient du brut gue font les légumes en cursant dans i friture,

Faites bouilir les pomimes de terre, épluchdes et coupees
6 pommes de lome bintjes, a@n 4, dans de 'eau salée 20 minutes emviron. Pendant ce

de tale mayenne temps, faltes revenir les cignons dans e beunre et I'ulle.

2 oignons hachés

200 g de chou vert, défa Egouttez et ecrasez les pommes de lerme; spoutez un bon
cuit el émincé morceau de beurre, les ognons et le chou. Salez, pohrez
50 g de bowro el laisser refroidin

16 as. d'huile d'olive Avec vos mains légerement faringes, formez 12 petits patés.
Faring Dans une poéle huilée, faftes-les cuire 4 minutes de chaque
ﬂhf‘" traichement odté - iis doivent élre bien croustillants.

Servez ces petits patas avec un riti de pore ou avec de la
wiande froicde et du chutney,

Mash de pommes de terre

Flowr & pserson Faitas boulllir les pammeas de terre, épluchées el coupeas
& pommes do terro bintjos an 4, dans de I'eau salée 20 minutes environ, Egouttez-les.

15 of du lait entier Hemettez los pormmes de terre dans la casserole, sur feu trés

50 g de beurre doux pendant quelques secondes, pour bien les faire sécher,
Sel, povre L ;
Puis écrasez-les avec un moulin a légumes. Ajoutez e lait et

ke beurre prechaufiés. Tourmez avec une cuillére en bois afin
d'obtenir un melange cremeux, Salez et poivrez,




pudddinos « 40 mn de préparation » 1 nuit de réfrigération = pas de cuisson

Summer pudding

Un grand classique aui utllise les frults rouges de I'été. Pour avoir un pudding bien
coloré, utilisez toute une gamme de baies diftérentes, Cette version de pudding d'été
est particuliérernent &gére et raichse

400 g de pain brioché

1/2 | de coulis de cassis
250 g de fraises équoutdos
T5 g de mires

75 g de myrtilles

1.c. & 5. de sucre en poudne

125 g de framboises
pour ke service

Quelques feulllas
de menthe pour l& service

20 ¢l de créme fralche
{ow de la glace & la vanilla)

B rarraciuns ou meoules
irclivickiets

prapler auilfuriss

Préparez les frults - coupez les fraises en rondelies, les mires
el les myriiles en 2. Saupoudrez-les de sucre.

Placez un rond de paper sulfunisé au fond de chaque
rarneduin

Retirez la croOte de la bnoche et coupez-la en tranches de
1 cm. Découpez 18 ronds, du méme diametre gue vos
ramegquing, dans les tranches de brioche.

Trempez délicatement une rondalie de brioche dans le coulis
de cassis; la brioche doit étre egerement imbibse. Placez
anguite la rondelie au fond du rameguin. Deposez dessus
une couche de fruits, versez 1 cuillére a soupe de coulis

el recouyiez avec une autre trancha de brioche trempés dans
le coulis. Continuaz ainsi en alternant tranche de brioche et
couche de frulls, Jusqu'a ce que vous ayez 3 couches de
brioche et 2 couches de fruits. Pressez leégérement.

Réservez au frais toute une nuit,

Au moment de senar, rarversez le contenu des ramequins
sur des assieties, Decorez avec des framboises, quelquas
gouttes de coulis de cassis at une feullle de menthe.
Servez avec la créme fraiche ou de la glace & la vanile.




* 15 mn de préparation = pas de culsson

Eton mess

Préus 1 en acorgsant I moitid des rases ave
75 ¢l de créema Newrette 1 e 8 SOUDE OF SUCTE
300 g de fraises équeutdes Montez la crame fieurette en chantilly avec 1 cuilere a soupe

2 ¢. & 5 de sucre &n poudno A
225 g de manngues

Cuelques feuillas
da manth LSS = LT e

lahcatameant dans |
trois quarts cdu coulis. MNe I"“"l'_—‘iﬂ'_';,‘EZ pas rop. La Creme ool
@ire [oliment maronee,

Server oo dessert frais, dans des coupes en verre, avec

fraises mises de cote ir ta decoration et k8 quart restant ce

coulis, Dacoraz o une felille de menthe.




Trifle

200 g de frambolses
1 petite génotse
15 mi de xénks

250 g (1 pot) de confiture
de framboises de bonne
gualitd

20 ¢l de créme fousttée

30 g d'amancles effilées
griflées (facultatif)

20 ¢l de créme fraiche
3 jaunes d'osuls
20 g de sucre an poudrs

1 grande ¢. & ¢. de Maizena

2 gouttes d'extrait
da vanille

12 patils virnas

+ 20 mn de préparations 15 mn de cuisson

Préparez la créme anglase
Faites chauffer la créme fraiche dans une cassenie JUSaU aunx
premiers signes o' ebulitbon

Cans un bol, mélangez les jaunes d'ceuls avec la Maizena,

le sucre &1 |'exirait de vanile. Fouettez jusqu'a obtenir un
metange onctusux et presque blanc. Ajoutez la creme fraiche
chauffée progressiverment, en remuant avec una cullére en
bols

Mattaz la préparation dans la cassemle. Faites cuire & feu
doux et remuez jusqu'a ce que ke mélange davienne epais
ot adhére au dos de la cuiliére en bois. Attention, ne portaz
pas a ebulition @ la cremea ne doit pas cailler. Versez la créme
anglaise dans un bol et reservez.

Découpez la gencise en fines tranches; tarinez-les de
confiture de framboises. Coupez-les en petits morceaux
et disposez-les dans e tond des verres,

Aoutez 1 cullére A cale de xérés dans chague verra et 2 ou
3 framboises sur la dessus, Versez la créme anglaise tiede
sur les frambolses et terminez avec la créme fousttes
Servaz tres frais.

Wous pouvez apouter sur le infle Qas amandes grilsas et 7 frambose




+ 20 mn de préparation * 24 h de réfrigération = 15 mn de cuisson

Pudding au pain brioché et au chocolat

6 grandes tranches de pain
broche coupdes en 4 trian-
ghes

150 g de chocolat nolr,
de qualité supdriaure

40 cl de creme flouratie
100 g de sucre

75 g de beurre salé

3 oauls

Lans un aulre DO, Foueties s (euls 2

précedent, tout en fouettant pour gu

Beurrez un plat & gratin. Trempez les tnangles de brioche, un
par un, dans la preparation au chocolat et deposez-las dans
le plat, an les faisant sa chevaucher. Recouvrez d'une couchs
du reste de la préparation au chocolat. Le pain bricchea cant
&tre bien recouvert, Laisser refroidir compléternent puis
couvraz le plat de fitm alimentaire et placez au refrigerateur
pendant au moins 24 heures.

Préchauffez e four a 200 °C (th. /7).

Retirez le film alimentaire et enfournez 15 minutes. Le dessus
du pudding doit devenir croustillant tandis que linténeur reste
maou. Servez avec de ka créme fraiche ou dela glace ala

vanila




= 30 mn de préparation = 15 mn de culsson

Crumble aux pommes et aux mares

800 g de pomimes
boskoops

125 g da minrs
2 o. & 5. do cassonado

10 g de bawrre

150 g d& fanne
100 g de beure
50 g de sucre
el & grahry

o B petits rarmecre

1 plat a grabn ou dans Bs

Résarvez.

ie beurre et la farine en
travalllant du bout des doigts pour oblenir des mieties
Ajoutez e sucre en mélangeant delicatement pour garder la
péte an miettes

Recouwesz kes fruits d'une couche de miettes, La crodte doil
&tre épaisse. Enfournez une trertaine de minutes (15 minutes
si vious utlisez des ramequing), jusgu'a ce gue le crumibie Sod
doré

Sarvar 1B crumisa avec de la créme fraiche




1015 = 45 mn de préparation * 24 h do réfrigération = 6 h de cuissen + 3 h pour rechauffer

Le meilleur Christmas pudding

250 g de raising secs
de Smyrne

200 g de raising socs
de Corinthe

75 g d'asguilleties o'orange
confite coupéas en petils
dés

75 g d'aiguillettes de citron
confit coupées en petits
dés

400 g de noix hachées

50 g de pommas hachaas
50 g de carottes ripées
250 g de mia de pain

100 g de baurre

1 &, a 5. de guatre-dpices
Le jus de 1 orange

Le jus de 1 citron

25 ¢l de cognac

3 mufs

200 g de beurm
en pommade

100 g de sucra en poudne
7 ¢. 4 5. de cognac
ke profond de 15 om

3 CAamohd Srrantn

d classique de Noé

S8 [repare

Melangez tous les ingredients {raisns, aiguillettes d' orange
el de citron, no, pommes, canpties, et mie de pain) dans
une larmne. Puis ajoutez les jus d'orange, de citron &t e
quatre-épeces. Couvrer et résenver au frais pendant

24 heures, en mélangeant de temps en termps. Ajoutez

le beurre, le cognac et, en dermier, kes ceuls legérament
fouetles.

Mettez la préparation dans ke moulke. Colvrez-ta d'un rond de
paper sulfurisé puis d'un carreé de inge de 45 sur 45 cm,
Ensuite, attachez le inge en falsant plusieurs tours du moule,
4 1 em de hauteur, avec de la ficells de boucherie. Serrez
bien et nouesz les quatre extrémités du linge en faisant deux
noeuds sur le dessus avec les pointes opposees, Faites cuire
6 heuras au bain-marie

Au moment de senr, faites rechauffer le pudding 3 heures au
bain-maria. Demoulez-le dans un plat l&gérement creux afin
de pouvolr 'amoser de cognac et le flamber au dernier
mamart,

Préparaz un beurre au cognac — ou au rhum selon votre godt.
Battez la beurra el le sucre jusqu’a ca que ke melange soil
blen crémewx. Puis ajoutez le cognac; mélangez bien,
Consarvez au frais jusqu'au moment de sendr.

L& pudding se conserve plusieurs mais sans probléme, Déconsz-le o'une
et Lranche o holux sur e desas




* 30 mn de préparation= 40 mn de cuisson

Sticky toffee pudding (pudding au caramel)

175 g de dattes
dinoyautdes el coupées
an morceatix

175 ml d'eau bouiliante

1/2 g & ¢ d'extrait
da vanille

2 c. & ¢. do calé noir,
béen forl

V4 dunec. dc
de bicarbonate de soude

75 g de beurre

150 g de cassonade

2 coufs légérement batius
178 g de farine a gateau
Crisma fraiche

175 g de cassonade
100 g de baurre
6 o. A 8, de créme fleuratte

& moues ndhduslts en matal

Prachauffez ke four & 180 °C (th. 8).

Beurrez légérament les moules et déposez au fond un rond
de papiar sulfursé

Metter les dattes dans un saladier et versez-y 'eau boullante
Moutez la vanille, le café et le bicarbonate de soude. Lassez

Mmiarirer

10 mnutas

Battez les ceuts el ajoulez-les progressivement. | v
la fanne tamisée en remuant lsgeement avec une Cu

miétal. Ajoutez les dattes ainsi que leur mannade. Le melange
obtenu peut paraire un peu déroutant! Répartissez-le dans

les moules individusls et enfournez 25 minutas,

A laur sortle du four, lalssez refroidir 5 minutes, puis demoulaz
avec précaution an utilsant une spatule. Mettez les pelits
puddings dans le plat, Préparez la sauce: mettez tous les
ingrédients dans une casserole et chaufiez a feu doux

10 minutes an ramuant jusou'a obtenir Une sauce au caramel

| caramel sur ies

71 pendant 8 minutes




* 15 mn de préparation = 15 mn de culsson

Banoffi pie (tarte au caramel et a la banane)

1 rouledy dé pdlte sabis
(300 gl

300 g de confiture de lalt
de bonne qualité

i e pate au fond.

t faites cure a blanc
TeS Secs ou de no

sef. pencant 10 minutes

2 grandes bananes

s votre four,

25 cl de créme Nouretio
a fouetler

artelattes et remettaz-les

+

étre croustillanie et de

1 c. & & de sucre en poudre ;
au four 5 minutes. La pate a tarte

B camés de chocolatl nor .
coulaur paille, Laissez refroidr avant de demouler

T delicatermant les tarelettes : mettez-les sur une grilfie.

Etalez une couche de confiture de lait de 1 cm dans les
tarlalatios,

Epluchez et coupez les bananes en rondelles et disposez-les
suUr la corfiture de lait, en les faisant se chevaucher les unes

SUr les autres.

Fousttez la crame avec ke sucre jusqu'a 'obtertion d'un
milange onctueux et lisse. Recouvrer les dessarts de crémes
Iouattes el reservez au frais.

Al moment de senvr, décoraz avec du chocolat
grossierament rapé.




L&d 10me = 30 mn de préparation = 2 h de cuisson

Dundee cake

Ce délickeux

gateau aux fruts secs vient de la ville de Dundee. en Ecossse. || est
particuligrement savourelx send aves une 1asse de the, et redonne des forces gpres
ung fongue balade; Il peul &tre aussi sen a Noccasion d'un prgue-nigue

175 g de beurre
175 g de sucre roux
3 gros ceufs battus
225 g de farine

1 ¢. & c, de levure chimigue

1 c. & c, de quatre-épices
ok

2 ¢, as. de poudre
d'amandes

175 g de raisins secs
de Corinthe

175 g de raisins sacs
de Smyrme

50 g de cerises confiles
coupdes en pelits dés

50 g d'écorces confites
de citron ot d'orange
coupdas on petits dos
Les zestes finement ripés

et les Jus de 1 orange
et de 1 citron

4 ¢. & 5, de whisky

Quelques gouttes de lait
(facultatif)

50 g d'amandes entiéres
pelées, pour la gamiture

Ui A gateau as 20 cm
o diamétne

papier suflres

Préchauttez ke four 8 170 *C {th. 56).

Beurrez et farinez ke moule. Placez une feulie de papier
suifurise dans le mouke.,

Dars un robot, battez ke beurre ef ke sucre jusqu’a obtenir
un mélange leger et crémeux. Battez les cauls a part, puis
incorporez-kes au malange beurre/sucre. Mélangez bien a
noVaaLL.

Tamisaz la farine, la levure et e quatre-&pices puis INCorporaz-
les & A préparation. Ajoutez la poudre d'amandes, tous les
frults, les ecorcas, las zestes et les jus d'orange et de citron
et la whisky. 5i le mélange n'est pas assez onctusux, gjoutez
guelgues gouttes de lait,

Versez la préparation dans ke moule. Décorez la surface avec
les amandas entigras,

Enfounez 2 haures. Si le gateau devient trop dore au bout
da 1 haura, recouvrez-le da 2 feuilles de papier suffurisé pour
continuer la cuisson, Veérifiez la cuisson avec la lame d'un
couteau: elle doit ressortir propre. Si ce n'est pas le cas,
lalsser culre 10 minutes supplémentaires en surveillant &
cuisson. Sortez le gateau du four, laissez-le refroidir 5 4

10 mimites, &1 demoulez.

Vol pouvas garcer co Gltesy plusiewrs samaines | il n'ensera gue mslliswr !
(arciar-le dans oy papier sulfuriss, dars une bofte hermetique.




= 20 mn de préparation * 30 mn de réfrigération = 30 mn de cuisson

Scottish shortbread

150 g de Taring

100 g de baurme salé bien
ramioili

50 g de sucre an poudne

en bais afin d'obtenir un melange sablewx, puis déposez-ie
sur une surtace lannge et formez une longue SSUCISSEe
Erveloppez-ta dans du film aimentare etirable et resenes
au frais 30 rminutes

Coupez la pate en rondeiles d'ermviron 5 mm o' 'épaisseur
Placez-les sur la plague du four. Enfournez 30 minutes.

Las biscurts dovent prandre une couleur paille et non doreea
Saupoudrez de sucre et laissez refroidir.




1 TUTIE = 15 mn de préparntion = 30 mn de culsson

Victoria sponge cake

175 g de lanng

2 c. & c. de levure chimigue
3 gros oeuls

175 g de beurre mou

175 g de sucre an poudno

i c. & c. d'extrait de vanillo

1 pot de confiture
de framboises de qualitd

Sucre glace pour servir

P moules i mancu oa 20 cm

1=

Pr fez be four & 17 th. 5/6
I Z e 1oNa Oes IMoLWes O U 0 O [

SalAcker. AJOUTEZ HOUS 85 aulrnas mgredienis (Ceuls, Deuns

sucre et extrait da vanilla) et foustter au barteur ek
pendant 1 minute pour obitenir un melange ksse et cremeux

3

Repartissez le melange equitablement dans les 2 moules et
35 erviron, a8 mi-hauteur. N'ouvrez surtout
pas la porta du four pendant ces 30 minutes |

30 roirt

Vérifiez la culsson des gateaux : ke dessus doit &re moellewx
s0us e dogt. Attendez quelques secondes pour les
démaouler sur une grille, en retirant le papier sulfurisé,
Garnissez avec de la confiture de frarmboises. Saupoudrez
avec du sucre glace passe au tamis et servez.

Aloutez da la crisme fousttée avec la confiture pour vous reqaler,




texd [me « 20 mn de préparation = 15 mn de cuisson

Scones

Prendre une lassa de the dans un salon de the charmant est une tradmon owt a fail

Lin

g I'Angletarma a raffine ¢

25 Nnappes de crame fraiche &

Préchauftez le four a 220 °C (th. 7/8).

Tamisez la farine el a levure dans un grand bol.
Alouter e beurme en patits morceaux &t travaillez-le du bout
des doigls afin d'oblenir un mélange en misttes. Ajoutez

450 g de farine
4 ¢. & ¢. de levure chimmgue
50 g de bewre

50 g de sucre le sucre ot o sed.

1 pincée de sel }

P Battez les ceufs délicaternent avec le ait. Incorporez-les dans

e s i le mélange en mieltes a l'aide d’'un couteau, en faisant des
mowverments larges, jusgu'a ootenir une pate assez ferme

pagier Suifurisd

mais pas trop liquide,

Etalez la pite aur une surface faringe en formant une couche
de 3 & 4 cm d'épasseur. Découpez des petits ronds de 5 cm
de diamétra, & aide d'un emporte-pigce.

Placez las ronds sur la plagque du four, sur du papier sulfunisé,
Saupoudrez de farine et enfournez 10 a 15 minutes.

Lalgser refroidir quelques minutes s scones sur une grille.
Sarvez-les lbdes avec de la créme fraiche st de la confitures,




i » 20 mn de préparation * 1 nuit de réfrigération * 10 mn de cuisson

Marmelade d’oranges

1,5 kg d'oranges amaras
2 kg de sucre

3,51 deau

Le jus de 2 citrons

JUEHUES DOLS igves & Sotnes

B four & basse lemporatunn

Lavez les oranges. Coupez-las en 2 ot pressez-en be jus,
Prélevez le zeste. Retirez la peau blanche, les pepins et placez b
taut dans une tole de mousseline, Versaz e jus dans une
casserole aver le zeste, 'eau et la tole de mouwsseline. Portez a
gbullition et assez cuire 2 heures & fBu Irés doux, jusou'a ca Gue
I'écoree des oranges soit trés tendre. Laissez refroidir une nul

Le lendemain, Gtez la toile de mousseing apres I'avo
presses. Mxez e mélange en plusieurs Tois, quelques
secondes, jusqu’a ce que I'écorce solt réduite en petits
morceaux iméguliers. Remetiez-le dans la casserole avec

le sucre, &t ramenez trés lantemant a ebullition. Laissez boulllir
15 & 20 minutes, La marmelada est préte guand, lorsque
vous pridevez un ped de confit d'oranges et s deposez dans
une soucoupe, une couche se forme auboutde 1 a2
minutes. Enlevez Mécume blanche de temps an temps. Viersez
la mammeiade dans les pots et attendez qu'elie soit
compigtement refroicdie avant de les fermer.

Er fin de cusson, vous pouver spoutsr ur et verra e wiiesky

Lemon curd (confiture de citrons)

100 g de bewrre
300 g de sucre en poudne

L& zeste finemant rapd
@t le jus de 3 gros citrons

4 ceufs legérement ballus

Mettez le beurre, e sucre, le jus et le zeste des cltrona dans
une casserole au bain-mane. Remuez avec une cuillers an

s pour dissoudre ke sucre. Faites passer les ceufs dans un
amis et ajouter-les au mélange. Chauffez doucement. en
remuarit constamment (15 minutes emviron] jusgu'a ce que e
mélange épaississe. Viersez encore chaud dans des pots,
secs et chambrés, Sceller-les &t metiez-las au frais. Mangaz
la confiture dans un délal maximum de 15 jours. Délicieuse
tartinée sur du pain frals, elle paut &tre utilisee pour fourrers
une tarte au citron,




Pour Heather et Camilla

Une partie des droits d'auteur de cet ouvrage sera reversée a la recherche contre le cancer du sein
aux instituts sulvants : Breakihrough Breast Cancer en Grande-Bretagne et Institut Curie en France,

Les auteurs remencient Brigitte Husson, James Viaene et toute son équipe, Gwen Hamilton,
John, Sarah, Lucy el Emilie,
Stephen, George, Mim et Elizabeth.

Shopping:
Wadgewood
Galeries Lalayette Maison
Sia (3-5, boulevard Malesherbes, Paris)

i Marabout 2004
Photographies : Akiko lda
Styllame: John Bentham

Mercl & Sophie Giavelll pour son aide précisuse,

ISBN: 2-50104240-2
Dapdt legal : n" 46395-06/2004
4092433
Achovd d'imprimers en France par Pollina- n L33628




00

ir

=




