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introduction 

• 
Une é...uU!Jon dcris 
la cuisine bntannique 
Les-b<ltamQJesnesont 
l)lJs ce qu11s étaient 

Sensiblisêe pa-les e:tr11SS10nS CIO cuisine 

oninip<esentes â la tèevlsict'l et par lœ 

voyagoo.. I' opl'loo publll.l-J& a 1nc11é les 
restaurants, les pubs ec leS caiés à 
eo.d.ier en QJalité et en p-esentat01 

l..a cuisine de tous les pays, 
rernarquabtement dverse et qu1 a 
infllencé la ruisl'le brltamlquo, 0S1 
aupll'd'hul à la pô(tée de tws. 

Une a.nsine traditionne e 
revisitée au goût ô.J 1our 
~·b .... -.. emees. la base 
de fi) gllSt"""'""" Illat .....-.oelemcn< 

"'°""""· u. plats - '6Cls w 
dom"'1Cht. P"......,.. Pô<I l'toe"9 
du thé -•1aient ptèperé$ e la maisc::n 
et étaient parlols drll'ieies è reussir 

Et "°'I~ quo. g~œ ou maténe moôerre, 
lee gondes mœueo tradotlonrclcs 
reiont leur ~rtlon oo vorslan plis 
litgèfll ot plus lntérossonto. 

Les '9Cenos présttltées dêlfls ce IMe 

dewvent bOOUOOu1> è ceue tl'QCtlioo de 18 
cviSlne rnaison. 

Fiies lémoi"1ent <te sa richesse et de sa 
dlll(lr&<è. 

Les meiveiLes locales 
Parla..<.._,. .. -<lebo<loo• 
de"""'-"5fr.>se:sai""""""" 
de première qual:e 

Les chefs p.ient de '""' pammore 
culmm "' faosoot appel à deS 

meM11e:lS IOca!aS - viandaS, légll'l'l9$. 

et fo<:mages- qvo ctlt tCUJCUI> 
beaocol.P compte dans la cl.isine 
de tous les JOUrs 

Les prodlits laitiers, ben sûr, tiement 
aussi une place rnpOltanto dans la 

OJISlne brltamlque - 100 bouffes salés 
du pays de GaléS. la créfnê dôlblé dé 

Jersey. Il existe égalE!l'net'lt one grande 
variété de fromages régionaux - aussi 
nombreux Qu'en France. 

Altemoon tea 
I.e llU!l dot,_. o.. hl est Ill 

- <li> .. PiJl18gO ............ 
la lh4ière et .... , ..... - ou ies rrugs 
en porcel..-ne - sont ~a portee 

de mon. 

PoU' P'éPQrer ui bon thé, faites bouilir 
de reou el versez • ., une petite quantitc 

Clans la théière. Cette eau sert 
a réeha...iMer 19 thèlère po.ir rneux 
gorder la ~oiCtoeur des re.,lle5 de thé. 
Puis vtdez·lo. 

Mettez 1ou1 de suite une cutlère 
por pcrsomo do feu!los du tré cOOls1 
dons la théière. plus .. ""°for tho pot •• 

Foltes rtboulllr rew et. SéW'IS attondre. 
Vora9'.·lll sur les re1.1!10S da mé. 
Lols9911nluser pendant 3 è 6 l'f"•"lules. 

pue !'9'Tluel·le el 'J(!l"Sel·le è trevers 

un P&$$1t-lhé dans des tasses. 
oe préféronce en porcelaine 

L'hob<tude est de boofO le thé awc 
dl 'ï!lll; dWll ce cas. le lail trais se met 

dans la tasM avant d'y vElr'SE:l:r le thé. 

Teatlme 
La tasse oe flé s· acco 1 ipagi ie 

d'un peùt santt.vlChau COMX)ll1ibie 

d'un OO:Ut, d'<JOO oancne do gâ:oou. 

d'un shcr1tlraad ou. l>etl ..:.. 
d\insoone 



sta'ters • 5 mn de préparation • 15 mn do cuisson 

Soupe de petits pois à la menthe 

existe, en Gr<inde Bretagne. de nombreuses façons de prépare.' cette soupe; rune est 
SlJfl1ClOYllée • tM Londor parto.A!w • cat elle est auSSi épaisse que le blou lard JonOonoen 
'était autml01SI la vefSIOI' presentée ici se Se<t fraiche ou chaude. avec un soone salé. 

650 g de petrt• -
surgelés 

2 oignons haches monu 

, - pom""' èl)luchff e1 coupêe en dM 
50gde~ 

, c. à s. de "*'the 
grossièrement h3ctlèe 
75 ci de bouillon de volollle 

25 cl de crème fraîche 

50 g de lardons fumH 

Sel, poivre 

Dans une gande casserole. tales nM!f1I' 2 ninutes les 
Q9lOllS et les dés de parme dans le beurre à feu doux. 
Ajoutez la menthe. salez et poivrez, l)Us -ersez le boUDon 
de VOiaiiie et fMes bouill' 5 m<Mes. 

Ajoutez ensuite les pebls po15. reportez à ébulilion et ~les 
frémir 3 mirutes - ils doivent devenir tenô'es sans pe«lre letx 
couleur. 

Ajoutez la crème fraîche et fouettez l'ensemble. Réduisez la 
préparation en purée. au mixer. Vérifiez l'assaisonnement. 

Servez la soupe chaude. garnie de lardons Cl.lits à la poêle. 
Vous poll\/ez a,outer quelques petits pois dans les bols. 

l,,k'll) fOis l<.l sovpe ~r"l.J9 IQ.Jida, passez.·la au tams et laissez tefroiclW. 
SCf'Vel· b lrttiehe. déOOfée avec des kfulles oo 1nenthe ciselées. 

Cotto soupe œi très joie présenlée dar'l$1.K) ve1m ou dans u•' bol en verro. 



starters • 10 mn de préparation • 2 à 3 h de rc)frlg6ratlon • pas de çuisson 

Tartare de saumon écossais 

Rien de e <lll<J lti " ur ion tJCv:....x11s VviCJ une nt:1Vti1 euse recette. qui a 1e e gotit 
exquis du saumon 'umé à du saurTIOI' tra s 

300 g de filets de saumon 
écossais frais, sans le peau 

150 g de saumon fume -1échalo1ofinemen1hachff 

le JUS de 1 cilron 

Le zeste de 112 citron ,_,ripé 
1 pincée de "'*'"' 
deC..yeMe 

Ouetques oouttes de 1auc. 
Woroester 

Sel. poivre du moulin 

Quelques feuille$ de e.nJOOo 
ou 12 bUn1s çockl.tlil 

Huile d'ohve 

Vinaigre balsomlquo 

125 g do crômo frtlichO 

50 g d'œufs do lun1p 

Coupez les filets de saumon frais et le saumon fumé en petas 
dés. à l'aide d'un oouteau bien aiguise. Mettez-les da'lS un 
saladier et 8j0lltez tous les autres ingèdents. Mëangez bien 
et réseM!z au Irais 2 à 3 hetres. 

Présentez le tartare ~t SU' les leUlles de salade 
assaisolYlées d'huile d'oille et de w1a19re balsamiQue. ou 
bien sur des blinis réchauffés. sur lJ1e petite couche de 
crème fraiche. Gamssez chaque pièce avec quelques œufs 
de lump. 



StartE • 10 mt1 de préparation • pas do culslOf'I 

Salade aux poires et au sti lton 

Cette salade propose la comb1na1son traditionnelle de poires et de fromage de 
Stilton. Ce fromage bleu crémeux, introduit il y a 200 ans dans le village de Stilton 
(CO<nté de Leicesterstwe), est, depuis, le ro des fromages britanniques. 

2 poires 

225 g de stilton 

2 branches de célen 
coupées en petits 
m0t0eaux 

6 cemeaux de noix 
grossiêrement hachés 

Un a-ssortiment de fevltle.s 
de salade 
Quelques branches 
de cerfeuil 

1 c à $ . de vina.gre 
de vin b&a..nc 

3 c. à s. d'huile d'olrve 

112 c. à c. de sucre 
Cfl poudre 

2 c. à s. dé ciboulette 
finomont hachée 
Set, poivre 

Préparez la Wiaogrette dMs un bol. 

Prèsentez le céleri. le Sblton ~ émettè et les noo< 
hachees sur les feuilles de salade, dans des assiettes. 

ÉplueheL les poires et coupez-les en 8 dans le sens de la 
longueur. Disposez-les dans los assiettes. 

Assaisonnez de vinaigrette, décorez avec le certeuil et servez 
immédiatemeot. avant que les poires ne s'oxydent et ne 
no1rossent. 

""'5 "°"""" '" ·~ le SOlon Po'"' "'*" ~ lllE!U. au g:l(ll peu 
prononce 



• 30 mn de préparation (+ 1 h de dessal.."lge) • 40 mn de cuisson 

Fish pie 
Ce plat réconfortant réunit toutes sortes de poissons cuits dans une délicate sauce 
blanche et recouverts d , in mash léger de poireaux 01 de pommes de terre. 

800 g dé poo$$OO$ (saumon 
fr.us. cabillaud èl haddock 
lumé) 

25 cl de lait entier 

30 g de farine 

30 g de beurre 

12 cl de crème traîcho 

5 cl de vin blanc 

2 c. à s . de perSil tiach6 

Mosh (cf.-· de baie 
p. 36} 

2 poireaux cteçoupês 
en fines rondelles 

1 0 g de beurre + noix de 
t>e<Jrre 

Sel. poivre 

pla1 à gratin 

Fooes tremper le haddock fumé 1 heure dans rn salacler 
rempli d'eau froide. aMi de le desSaler. ~ la peau et les 
arêtes des poissons et ooupez-les en dés de 2 cm enwon. 

Préchauffez le four à 1 eo c (th. 6). 

Mettez le lait, la ranne et le beurre dans une casserole el laites 
chauffer à feu moyen. Fouettez constamment et portez 
doucement à ébulhtion al1n d'obtenir une sauce épaisse. 
Baissez le reu. Laissez miJOter à reu doux 3 minutes. 

Retirez la casserole du leu et ajoutez la crème fraîche et le "'" 
blanc. Salez. por;rez et laissez refroidit. 

Incorporez progressivement à la sauce refroidie les moiœaux 

de IXJISSOOS crus. et menez te tout dans un plat a1ant au rour. 
Réservez. 

Préparez le mash comme indiqué p. 36. Dans une poêle, 
tartes fondre le beurre et faites revenir les poireaux 10 minutes. 
Incorporez-les au mash. 

Recouvrez le mélange de poissons avec le mash et parsemez 
de noix de beurre. Enfournez le pie pendant 40 minutes 
erMron. Il doil être bœn doté. 

Setvez avec des pet~s pois. 



fish • 20 mn de préparation • 2 h do '6trl96nuion • 5 nln dG culssoo 

Cod welsh rabbit (gratin de cabillaud au cheddar) 
,., s.. n oas a a "n du repas da 1e_. Le wekih abo., l , 

• gentlemen's cl hs 
lent SeM SU u t d 

PourquOt ne pas essaye:-? Avec du cabillaud 11 est auss exœl 

6 X 150 g de lilell de 
cabolaud coup6o en 2 

225gdefTcmaQO 
de cheddar~ 

2 œuts 16g6<.,,..,,, battus 

1/2 c. à c. de moutarde 

Quelques gouttM de_,.,. 
Worcester 

Sel, poivre 

~O CIO CU1S9Cfi 

aCCOMpagné de t ates-censes 'Ôlles. 

Méla"lgez tous les ngreoents da"ls le bOI d"1.11 robO: - ou à 
raide d'une cuilè:'e en bois - JUSQU'à !"obtention d'une pâte 
tlOfTIOgèl ie. Réser\'ez 2 heues au fTals. 

Préchauffez le gr11. 

Aacez le poosson, salé et poivré, sur une plaque de cuosson 
beurrée. 

Partagez la pâte en 12 po!tJOnS; èta'eZ-les jusqu'â ce qu·e11es 
aient une épaisseur de 2 à 3 mm et posez. tes sur le l)Oisson. 

Mettez la plaque sous le gr1I et fartes cuire 5 minutes environ. 
La pâte dot gonfler et dorer et le poisson doit être tout JUSte 
ferme. 



fish • 10 mn do prépart1tioo (+ 1 h do dossulngo) • 25 1nn do cuisson 

Kedgeree (pilaf de poisson) 

Ce plat épicé~ rooou a .,té OOcotlwrt en uide !)dI ,;s Bntanniques à l'époque du Ra. 
1 était alors S0M au petrt déjeuner. Si le poisson et e nz ne sont pas votre • tasse de 
thé • Si tôt le matin, SeJVeZ ce plat pour un souper 1 

500 g de filets de haddock 
f\Jmê (la - de .,.., .. ....,.,., 
325 g de riz bastnati 

6 œuls de caille ou 3 ...,,. 
de poul6 

4 c. à s. de persil hac"' 
+ que:4ques bfins pour .. 
ser;1Ce 

75 el de botuUon de voto.ille 

1 otgnon haché 

1 c. à c. de curry 

1 fetnlle do laurier 

1 c. à a. d'hullo d'otlvo 

1 e . àc. cto sel 

Poivre noir 

Fartes 1~ le haddock 1 heure dans un saladier rerYllli 
d'eau tacle, alTI de le dessaler 

Plongez le haddock dans une casserole rempie d'eau, 
Ajoulez la leulle de tauner et â.J pcxvre noir (pa.s de sel~­
Portez à ébulrtoo et fartes frérrir ~t 1 O minutes. 
Le haddock dort être ferme et curt. Retrez-le de la casserole 
avec une écumoore. Reservez. 

Dans une casserole, fMes revenir 1 minute l'oignon haché 
dans J'huile d'olive, puis ajoutez la poudre de curry, le nz 
et le sel. Versez le bouillon en remuant. Portez à ébullition, 
puis réduisez le feu et couvrez. Laissez frémir 10 minutes 
enwon. jusqu'à ce que le nz ait absocbé tout le liquide. 

Faites bouillir les œufs de caille dans une autre casserole 3 à 
4 minutes (8 à 1 O minutes pour les œufs de poule). Plongez· 
les ensuite dans de l'eau froide et écaillez-les. 

Effeuillez le haddock on gros morceaux et mélangez-le 
dôlicolemenl au riz, avec la mortié du persil. 

Coupez les œufs en 2 et disposez-les sur le riz. Parsemez 
le reste de persil. 

()i sort lrnd1ldlfl(tl0m9"ll des œuts durs avec œ pla1. mais vous poovei: 

""""ra~er d'œul• PoChéS. 



f1sh • 15 mn de Pféparatlon • 45 mn do cuisson 

Fish & chips 
Les B• t,~1n1QU= .;on, .:putés pour leur • fish'n chips •. un des premiers pjats 
â emporter Né au nord oe Angleten'e au Xlx" Siècle. est raptdement devenu 
populaire dans e •este oe la Grande Bretagne. 

6 X 150gdef!leiSde 
cabilaud ou de haddock 

1,250 kg de pomlMS do 

"''"' Huôle vegêtole 

150 9 de tanne pour la p6te 
+ 75 g pour tanner 
lepo~ 

3 blancs d'œufs 

400 ml de biète blonde 

1 pinoéio de set 

~ tes poi • • • ies de terre et coupez-les en 1ntes de 
1 cm d'épais5e' •r. UM!z-les. mcez-les et séchez-les avec 
ru papier absortiant. Faites chauffer â noweau l'ht.ile dans 
une fnteuse ou dans une casserole â fond épais et faites 
précure les mtes dans l'lùe m œm nstant: e1es Clolvent 
être molles mais pas colorées. Relirez-les et réservez-les 

Dans un saladier. versei la rame. Ajoutez la boè<e en fouettant 
1usqu'à l'obtenl!On d'un mélange lisse. Dans un autre bot 
ballez les blancs d'œufs en neige après avoir ajouté 1 pincée 
de sel, puis incorporez-les délicatement dans la pâte. 

Retirez les arêtes des filets de poisson avec une pince 
à ép11eo". Passez los filets dans la tarine. 

Faites chautler 10 cm d'huile dans une friteuse ou dans une 
casserole à fond épais. Vénfiez que l'huile est assez chaude 
en y plongeant une goulte de pâte pendant 30 secondes. 
Enrobez légèrement de pâte chaque filet de poisson et 
plongez· les dans l'huile, chacun leur tour, 5 minutes - faites­
leS bien dorer. Égouttez-les sur du papier absorbant et 
gardez-les au chaud. 

Au moment de seivir. chauffez l'huile et faites mre tes fr~es. 

une poignée à la focs, jusqu'à ce qu'elles soient dorées et 
croustillantes. Égouttez-les sur un papier absorbant et seivez. 



mefl • 20 mn de prêpilratlon • 1 h 30 1nn do culsson 

Cottage pie (hachis de bœuf) 
Ce p t r 1 r , co l'pk..t tiT 1<1C11e à réa Sb( pla a à tout la monde. ta fam e 
comme IOs amis. 

1 kgde-debœuf 
hachée 

2 eat0ttes coupêes 
en moteeauJ: de 1 cm 
environ 
2o.gnonshach6s 

2 c. à s. d'huile v6g6-

30 g de fanno 

50 cl d6 bouillon d-e bœuf 

1 c. à s. de purée 
de tomatos 
1 c. à s.. dO sauce 
Worcester 
1 c. à c. do thym haché 

Mash (Voir receuo de base 
p. 36) 

10 g do bourto 

Sel, polvm fr.iicho1nonl 
1noulu 

plrittl{l'tlllll 

PréclaAfez 1e tour à 200 •c (th. 617). 

FaJtes Chautter 1 wDèf'e à soupe d'lùe dans une casserole 
à tond épais et laites reveri' les oiglons à Jeu doux. Ajoutez 
les carottes. remuez et faites a.a 3 rrn.rtes. Retirez-les de 
la casserole avec une écumoue et rése<vez. 

Mettez le reste d'hule dans la casserole. Lo<sQue l'huile est 
Chaude. faites revonir la \/l<lf1de iusqu'à ce qu'elle sort do<ée. 
Divisez-la en pehts morceaux à l'aide d'une fourchette. 

Remettez les légumes dans la casserole et versez la farine. 
Mélangez bien et ajoutez le reste des ingréchents. tout en 
remuant. Portez à ébulttt1on. baissez le feu et lalSSez frémir 
45 minutes enwon, en remuant de temps en temps afin 
d'éviter que la viande ne colle au fond de la casserole. 

Transvasez le tout dans un plat allant au four et laissez refroidit. 

Préparez le mash comme indiqué p. 36 et recouvrez-en la 
Vl(lllde. Tracez des lignes sur la surface avec la pointe d'une 
fourchette et parsemez do noo de beurre. 

raites cuira au four pendant 40 minutes - le dessus doit être 
bien doré. 

'lb.Ji pou'<W rn:wer vne autre vel'900 de œ plat appeltac • stiop1efd's pe ; . 
cwi r~TP·9Q3n1 la \'13n::b do boouf par dO e Viande d'~ haC:t'ée. 



r1P"" • 25 mn de prêpnratlon • 2 h do cuisson 

Irish stew 

1,5. 2 kg d".,,_ d·---­Çoupff en cubes O. 2 cm -3 poireaux dkoupêt 
"" rondel ... 
2 carottes dêcoupees 
en rondenes 
1 a.gnon hache 

1 gousse d'ail ecrasff 

2 c. à a. d'h1.ule vêgetale 

1 1 de bouillon de bœuf 

1 c. a s. de purêe 
de tomates 

1 c. à c. de rolll{llln 

2 c. à s. do pel'Scll haché 

100 g d'orge porte 
(ou 1 boite de flogeolots) 

Sol, poivre tmîohoment 
moulu 

i'1'""1:>i5 A 1 C>ngJne l 1 Sil S"fNv était un plat 
t longuement dans 1 c 

V()(Xeuse .-iu. Régalez-llOUs 

Préchauttez le four a 150 "C (th. 5). 

Fates Cllaulfer la morue de 1 huile dans u-.e casserole a fond 
épais, et fartes reveru- oogion. les potreaux. les carottes. rai. 
Io sel el le PQMe pen<lanl 5 mnutes. Retirez-les de la 
caswole. 

fotes chauffer le reste de l'hlile dans m faitout et faites 
reverw ia Viande µ;qu'a ce qu'elle SOot dorée. Aputez alors 
les k..-gumes. le boo 1lon. la wée de tomates et le romarin. 

Portez à éOul oon. couvrez et enroumez 1 heure enwon. 

Sortez le faitout du four et dégra ssez le plat. Ajoutez la mo.bé 
du persil hnement haché. r orge perle ou les flageolets et 
remettez au four 1 heure. (Si vous utilisez des flageolets on 
boïle. égout1ez-les. rincez-les et a1outez-1es à la viande 1uste 
avant la f111 de la cuisson.) 

Sortez le faitout du four et dégra1Ssez à nouveau. Vénfiez 
l'assaisonnement. Parsemez du reste de persil. Servez avec 
du mash (voir recette p. 36). 



meat • 15 mn do p<èparation • 1 h de cuisson 

Roast beef & roast potatoes 
Les BritamoQU& 001 lvu)OlJr.> ev la ri.,..utauon de boen savow préparer le rosbif. Accom­
pagné de la sauce • gravy • (fane avec le JUS de Wlllde et le boull1on des légumes) et de 
pommes de t!lMl rôties Ctlll.JSljOOtes ce plat est déa. pour ;e œ,amer du cirnanche. 

1,5 kg d'entrec61o 

9 pomrMS de """' l>inllM 
de lat! .. tn0)'90M. 
épluchées el coupMo on 2 

50 g do g111isM de bœul 
(ou du beumt) el de l"hullo 
~ ... 
1 c. à s. de fanne 

25 cl de b°'.ullon 
de légumes {ou ulll1sez 
l'eau do cuisson dos 
légumes) 

Sel, p<>lvre 

2 pbts ~ gratn 

Préc:hau!lez le four à 220 c (th. 718). Aaœl-y lfl grand plat 
5 mni!es. avec une nocx de graisse de bœuf ou de l'rule. 
Poivrez le bœuf. Fartes-le rôti" 15 mroes œ-.s le plat 
préchauffé en le reta.mant à rri·lemps. Réctisez ensuite 
la température à 180 •c (lh. 6) et contn.iez la culSSOll en 
arrosant régultèrement la viande de son jus de cuisson. 
Prévoyez au lotal 25 minutes de cuisson par kilo. 

~les pommes de terre. ~-les en 2 et lates·les cure 
danS de reau booillante salée pendant 5 mnutes. Égoottez·les 
et secouez-les dais la passore afr1 d'écraser quelque peu les 
ar9<JS. Les asçôrilés obtenues dom0'0l1t un goût croustillant 
aux pormlCS de terre rôties. Fartes chauffer la graisse de bœuf 
au lour, dans un autre plat à rôtir, 5 minutes. Placez-y les 
pommes de terre et remuez-les pour les couvrir de graisse. 
Assaisonnez légèrement Faites rôtir les pommes de terre 1 
heuro en les retournant de temps en temps pour qu'elles 
soient crouslillanles et dorées. Vous pouvez les cuire au four 
en même temps que la viande. Réservez la viande au chaud, 
sur une grande assiette, et laissez reposer pendant que vous 
préparez la sauce • gravy •: dégraissez le jus restanl dans le 
plat et mélangez-le avec la farine, dans une pente casserole. 
Fartes cuire le mélange 2 minutes, en remuant sans cesse 
avec un fouet. P\Jis aioutez le bouillon de légumes, toujours 
en remuant, afin d'obtenir un• gravy • liquide et savoureux. 
Salez et poivrez. et versez dans une sauaère préchauffée. 



meat • 5 mn de prépannion • 20 b 25 mn de cuisson 

Yorkshire pudding 
On mango tri:ld<horn vmeo t au d1t1wner du d manche. en Grande-Bretagne. w roast 
beef (p. 24) accompagné de Yorl<shiœ podd ng sans oublier la sauce au ra tort. 

2œuf• 
150 g de fanne 

·~de.el 
t /4 1 de lait enb« 

Graisse Ou r6tl de bceuf 
pour le goût Jou huile 
vég,tale) 

12 c>aUs moules 

PréchaUtteZ le 100' à 220 °C (th. 718). 

Mélangez tous les i 91 édients avec m miXer ou au fouet 
IUSQU'à l"obtenbon d\ne pâte lisse. 

Mettez au four 5 minutes les 12 pe1tts rno.Aes incfMduels 
avec. au fond de chacun. U10 pebte noix de graisse du rôb 

debœuf. 

Répartissez la pâte dans les moules et fa~es cuire 15 à 
20 minutes pour obtenir des petits puddings bien dorés 
et tout gon6és. 

Servez avec le roast beef. 



meat . 15 mn de préparation . 1 h 30 mn de cuisson 

Carré de porc aux abricots secs et aux pruneaux 
Ce.te pr"f)<I <>•IU o fre un rr, ""Il" htl\.J bUX de viande et de frü .s secs ..... e carré de 
porc CUit dans le Cidre pemiet d'obt9flor un• gravy • légèrement sucré. 

1,5 kg ct. rôd ct. po<0 
dMossé 

150 g d'•bricot• MCtl 

100 Q de PM"UUX 
déooyauth 

1 gousse d'oll 

1 c.âa.dethymHC 

1 OO g de beul'T9 ramolli 

30 cl de cidre 

Sel, poivre rraichefnent 
moulu 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

PratJQuez un trou au m6eu dJ rôti et placez-y les !ruts secs, 
en atemant les abricots et les pnsieaux. 

Avec t.ri oouteau bien aigt.asé. faites des pet~es incisions si.r 

le dessus du rob et placez-y l'ai émincé. Frottez le rôti a11ee 

du set du l)OM'e et du thym et étalez le beu're. 
Menez la lllarlde dans un plat à rôtir et arrosez-la du cidre. 

Enfournez pendant 1 heure 30 minutes en arrosant souvent 
la viande avec le rus de cuisson. Lorsque la viande est cu~e. 
rebrez-la du four et laissez reposer 10 minutes sous du papier 
d'aluminium. 

Servez le porc découpé en fines tranches avec le jus de 
viande el le bubble & squeak (voir recette p. 36). 



meat • 20 mn de préparaUon • 2 h 30 mn do cuisson 

Steak & kidney pie 

Voc1 une V0fSJOrl ~ 1 p fi~ oo co a ooone vieille recette : le gâteau salé à base de 
fanne et de graisse de rognon a eté remplace par une pâte feuiletée. Le steak & 
KJdnGy pie est un plat idéal pour récha1 fffer une longue soirée d'hiver ... 

750 g de baluf. -
(ghe ou paleton) ~ 
en cubes de 2 cm 
250 g de rognons d'­
dégtalssff et COUpff 
en cubes de 2 cm 

2 oignoos finement hechff 

2 c. à a. de farine 
1,5 1 de bouiDon de viande 

2c.à•.+ 1 c.àc. 
de graiSH de batuf 
ou d'huile d• tournnol 

t c. a '· de P41r1U haché 

1 rouleau de pite feulnetée 

1 œut 

Sel, poivre fraichtmtnt 
moulu 

Préchauffez le kxx à 150 °C (th. 5). 

Fartes revenir les ognons dans 1 culère à café de graisse 
de bœul ou d'huile dans me grande cassa oie, puiS retirez· 
les el réseNez. 

Assaisomez la lame et mettez-la dans m sac plastique 
al menta1re. Mettez·y les morceaux de viande (bœuf ei 

agneau) et secouez bien, afin d'enrober la \'iande de tanne. 

Fartes fondre la graisse de bœuf dans la casserole. 
Lorsq\J'elle est lrès chaude, faites-y revenir la viande jusqu'à 
ce qu'elle obt10r1ne une belle couleur. Ajoutez alors les 
oignons et le persil et recowrez de bouillon. Salez et poivrez 
et po<tez à ébulhbon. 

Couvrez la casserole et placez-la au four pendant 2 heures. 
N'hésitez pas à ajoutez du bouillon si le mélange devient trop 
sec. Le • gravy •sera savoureux grâce au jus des rognons. 

Sortez la casserole du four. Versez son contenu dans un plat 
à gratin et laissez refroidir. 

Recouvrez le plat de la pâte feuilletée. Faites une cheminée 
au milieu pour laisser la vapeur s'échapper. Battez l'œuf et, 
à l'aide d'un pinceau. badigeonnez-en la pâte. 

Préchauffez le four à 200 •c (th. 617) et laissez cUJre le pie 
30 minutas environ, iusqu'à ce Qu'il soit bien doré. Servez 
avec du chou braisé. 



mf c. • 15 mn de préparation • 20 mn de cuisson 

Coronation chicken 

Cette salade de poulet au petit goût relevé de curry fut inventée pour le couronne 
ment de la reine E: 1zabeth Il en 1953. Ce plat est part1cul1èrement apprécié en 
Angleterre à l'heure du de"luner, par une bel e iournoo d"été. 

2 c. à s. de miel llqvlde 

3 c. à c . de curry 

4 c. à s. de chutney 
<te mangue 

4 Ç . a s. de mayononlso 

6 c. â s. de crèmo trakho 

2 c. a s. d'amandes griUéea 
et effilées 

300gde--

Faites pocher les blancs de pot.jet dans le bou1lon de 'IOla~le. 
lorsqu'i est fremssam. Couvrez et laites cure 15 mrnutes 

Faites fondre le mrel dans une casserole. Ajoutez la poudre 
de curry et le chutney. Faites cuire à feu doux 5 m nutes. 
Retirez du feu et laissez refroidir. 

Mélangez la mayonnaise et la crème fraîche et ajoutez·les au 
mélange précédent, une rois refroidi. 

Coupez les blancs de poulet en fines lamelles et mettez-les 
dans un plat: ajootez le mélange et les raisins coupés en 2 
(réservez-en quelques-uns pour le service), les pépins ôtés. 

Parsemez d'amandes et déoolez avec quejques rasns. 

s 

SeNcz 3\'0C une saSda vwte tft du pa;n de can-pagne 

' 



mea • 2 h {minimum) do rôfrig6rotloo • , 5 mn de préparation • 30 mn de cuis.son 

Poulet tikka masala 
Ce plat 0'0091.., u1CJ1tJ0J11: "'"' d(Ntj(')U le préfère des Blitanniques! Ces derniers 1 ont 
adapte en y ajOIJtart une sauce aL1 curry a base de tomates. La ~ste des épices peut 
vous pararîre onguo. mais ne vous découragez pas . le plat en vaut la chandelle 

6 blancs de poulet coup6o 
en mon:eaux de 2 cm 
6 c. à a. de pite t..-t 
3 c. à .. de y-... ........ 
3 c. à a. d'huile v9gèlale 

1 bâton de canne .. 

8 onii.... de cOl<lrunome 

1 gros oignon fineme'1t 
hachj 

4 c. à e. do gingomb<O frais 
t\pfuch6 ot rAp• 

2 goussos d'ail écrosffa 

2 c. à c. d(I cumin moulu 

2 c. à e. d(I graines do 
COflandre écrasée& 

1 e. à e. de curct1mt1 
1 /2 c. à e. do pi mont 
do Cayoono 

200 g do IO<n-0109 pol6oa 

20 cl do bOulllOf'I do vofollle 

2 c. à c. do garam masata 
Le Jus do 112 citron 

Fartes marner le potAet dans la pâte tandoon mélangée~ 
le yaourt pendant 2 heu'9s rnrll'llUll, au réfrigératEU (c'est 
encore mieux si vous laissez mariner 12 heulls). Rem.tel de 
temps en temps. 

Fates chauffer l'hllle dans o..r.e casserole. Ajoutez la cannela, 
les grarnes de cardamome et r 00gnon. Faites revenir 

5 manu tes pus ajoutez le gingembre. lail. le cumin, 
la coriandre. le cuicuma et le piment de Gayenne ; laissez 
co.ure les épices 1 minute et ajoutez le poulet avec la 
mannade. Faites revenir le tout 3 à 4 minutes et élj()utez les 
tomates coupées en morceaux. le bouillon, le garam masala 
et le JUS de cilron. Remuez et faites cuire à feu très doux 
20 minutes. Retirez le bâton de cannelle à la fin de la cuisson. 

Seivez le cuny avec du riz basmati ou du pain naan, et une 
salade verte. 

1( ' )f 

s.xroz quo co plat est oncao mcllcur réchauffé le lendemain. 



rneat • 15 mn do préparotlon • 20 O. 25 '"" do cuisson 

Bubble & squeak 
CE. p.c..t u ""' ùc. T lw restes de légumes v.rts mais vous pouvez ben su-, 
en utliser des !rats. C'est IXl ~idéal pour le porc aux frt,'\tS (p. 28) ou seM 
éMiC IXl œut au pl.'lt 'lOll1 VICl1I w brut que for les léqJnes en rosant dans la frilure 

6 _,,,_ de "'"" bmljeS. 
de taiHe mo1en.-
2 o;gnons hacMs 
200 g de chou vert. 06jà 
cuit •• émonc6 

50 g de beurre 

1 c. à s.. d'hu1fe d'olive 

Fanne 

Set, PCHYr6 frotchemotl t 
moulu 

Faites bouill.- les pommes de tene. épluchées et COt.pèes 
en 4, dans de l'eau salée 20 mO.Jtes envi'un. PendMt ce 
t~. faites revenir les oignons dans 1e beurre et ''Il.ile. 

Ëgouttez et ecrasez les pommes de terre; ajoutez IXl bon 
moiœau de beurre, les OtglClllS et le chou. Salez. l)OÎlll'0Z 

et laissez retroiôt. 

Avec vos mains legerement farinées. formez 12 petlls pâtès. 
D<ins une poêle huilèe. faites-les cuire 4 minuies cle chaque 
côté - ois dooent être bien croustillants. 

Servez ces petits pâtes avec un rôti de porc ou avec de la 
Wlllde froicle et du chutney. 

Mash de pommes de terre 

r· 
6 pommes do torro blntjoa 
15 cl de lait entier 

50 g do beutro 
Sel, POÎVl'C 

Faites bouillir les pommes de terre, épluchées et coupées 
en 4. dans de l'eau salée 20 minutes environ. Egouttez-les. 

Remettez les pommes de terre dans la casserole, sur feu très 
doux pendant quelques secondes, pour bien les faire sécher. 

Puis écrasez les avec un moulin à legumes. Ajoutez le lalt et 
le beurre préclwurrés. Tournez avec une CU•llère en bois afin 
d 'obtenir un mélange crémeux. Salez et poivrez. 



puddings • 40 mn do PféparaHon • 1 nuit do rbfrlg{lrntJon • pas de cuisson 

Summer pudding 
Un 91 and c"'5uQl,.e Gl> ut 1 l'-S fru ts rouges de l'été. Pour av0tr un pudding bieri 
COIO<é, ut 1sez toute une gatl"me de ba es dr.terentes. Cette vers oo de pudd ng d'été 
est partictJ ement r icl'IP. 

400 g de pain bnocM 

1121 de couh de CDMAS 
250 g de - ~UOU1ios 
75gdemCwes 

75 g de myrtilles 

1 c. à s. de sucre en poudre 

125 g de fnlmboilff 
poor te service 

Quelques feufllff 
de menthe pour kt service 
20 c-1 de crème fraiche 
(ou de la gt3c-e à la vanll'°) 

6 ralY'IOqllns ou mouloe 
indvd1els 

PQPù' sulfunoo 

Prépatez les fr\Jlts · coupez les lraises en rondelles, les mûres 
et les ~>'les en 2. Sao 1pooctez-les de suae. 
Placez un rond de papier Wf\Jrisé au fond de chaque 
ramequin 

Relirez la croûte de la broche et coupez-la en ltanChes de 
1 cm. Découpez 18 ronds, du même diamètre~ \'OS 

ramequins. dans les tranches de bnoche. 

Trempez délicatement une rondelle de brioche dans le coulis 
de cassis; la brioche doit être légèœment imbibée. Placez 
ens.J•te la rondelle au fond du ramequin. Déposez dessus 
une COL>Che de fruJ\s, versez 1 cuillère à soupe de coulis 
et recouvrez avec une autre tranche de brioche trempée dans 
le couhs. Continuez aJnsi en alternant tranche de brioche et 
coucho de fruits. jusqu'à ce que vous ayez 3 couches de 
briOche et 2 couches de fru~s. Pressez légèrement. 

Résetvo7 au frais toute une nuit. 

Ai.J moment de Sflt'Vlr, renversez le contenu des ramequins 
wr dos assiettes. Décorez avec des framboises, quelques 
gouttes de couhs de cassis et une feuille de menthe. 
Servez avec la crème fraîche ou de la glace à la vanille. 



pudd llQ , • 15 mn do préparation • pas dt cuisson 

Eton mess 
c,, ~-'f'I "' o à réal'5ef, vie<1t du co lège d'Eton. la plus céleb•e des 

Pubhc Scnools botanf"iques est touiours sel'lll allX pique-niques faM aux orga 
icsés à occasion de rense des prx de fin d'annee. 

75 et de crème,_, .. 
300 g de fnllles équeut-

2 c. à s. de suae en poudre 

225 g de rnemo.­
Oueilques feuJ!les 
do menthe 

Pr~ lll ootAls en èoasa rt la moitié des fraises a\o'OC 
1 culière à soupe de sucre. 
ilflontez la <:tème fleurette en chan1itf a\o'OC 1 rulère à soupe 
de sucre. 
Coupez en tranches les fraises res1an1es. Menez-en 
quelques-unes de côte pour la déco<ation. 

Cessez les mermgllE!5 en pebts morceaux el incorPO<ez·les 
déhcalemenl dans la crème chantilly, avec les fraises et les 
ll'OIS quarts du coulis. Ne mélangez pas trop. La crème dort 
êlre j011ment marbrée. 

SeM:i1 ce dessen frais, dans des coupes en verre. avec les 
fraises mises de côté pour la décorabon et le quart restant de 
coulis. Décorez d'u11e feuille de menthe. 



puddings • 20 mn de préparation • 15 mn de culuon 

Trifle 

Longtemps, ...s famtles anglaises se sont chamaillées pour saVO<f quele grand-mère fai­
sait le meilleur trille - un dessert al!emant couches de genoise. ln.ils. crème anglaise et 
crème touetleel Sevi a dE,.,, p311t" '6fTes, c'est aussi un ravissement pour les yeux. 

200 g de lramboltM 

1 pettte~ 

15mldex6rM 

250 g (1 pol) de c:onfrtu,. 
de trambcwMS de bonne 
qualrt.6 

20 cl de crëme fouettM 
30 g d'amandes effl­
grlllées (facuttatif) 

0 

20 cl de e<àme fraiche 

3 jaunes d'ceu1s 

20 g dO suc:111 en poudre 

1 grande c:. à c:. de M0Tzen1 

2 gouttes d'extrt1.it 
de vanille 

12 perlts vcrros 

Préparez la crème anglalse. 
F811es chauff$' la crème fraiche <ais une casserole juSqu'aux 
premiers 5rgl8S d'éb!Aibon. 

Dans un bol. mél<wlgez les )3\Kles d'œuls avec la Maizena, 
le WO'e et "extrart de vanlle. Fouettez j.J:squ'à obtenir un 
mélange onctueux et presque blanc. Ajoutez la crème fraiche 
chauffée progressiwment, en remuant avec une cuillère en 
bois. 

Mettez la préparation dans la casserole. Fartes cuire à feu 
doux et remuez 1usqu'à ce que le mélange devienne épais 
et adhère au dos de la cuillè<e en bois. Attention, ne portez 
pas à ébullrtJon : la crème ne doit pas cailler. Versez la crème 
anglalse dans un bol et réseNeZ. 

Découpez la gén01se en fines tranches; tartinez-les de 
oonfiture de framboises. Coupez-les en petits morceau~ 
et drsposez-les dans le fond des verres. 

Ajoutez 1 cuillère à café de xérès dans chaque verre et 2 ou 
3 framboises sur le dessus. Versez la crème anglaise tiède 
sur les framboises et terminez avec la crème fouettée. 
Setvez très frais. 

Vous pcuvez a.outer Sll' le 1n'le des amandes griléas et 1 tramboese 

( ) 

( 



puddings • 20 mn de préparation • 24 h do réfrigération • 15 1nn de cuisson 

Pudding au pain brioché et au chocolat 
Ce des-<;e" u p11 l bouché ..t au u(,un" sa e fait actue lemen, son grand retour en 
Grande Bretagne. Cette VCfSlOf' au chocolat du bread & butter pudding est part cu­
ièrerrent onctueuse · c est un vrai rega 

6 grandes lranc:l>H de poln 
brioché COUpHs on 4 llian­
gl .. 

150 g de chocolat noir. 
de qualrté wp6rieu,. 

40 cl de crème f*.ltette 

1 OO g de auc:t• 

75 g de beurre ••" 
3 Cl!ltl1S 

plat & gr:aton 

Cassez le dlocolat en morceaux. et placez-le dans un bol 
avec la crème. le sucre et le beure. au bain-mane. RemJez 
avec une culière en bocs µ,qu 'à l'obtention d'un mélange 
homogène. Reti'ez du feu et laJSSeZ rebticfr. 

Dans un autre bol. fouettez les œufs et versez ·Y le mélange 
précédent. tout en fouettant pour que la préparation sort 
onctueuse. 
Beurrez un plat à gratin. Trempez les triangles de brioche. un 
par un. dans la preparabon au chocolat et déposez-les dans 
le plat. en les faisant se chevaucher. Reoowrez d'une couche 
du reste de la préparation au chocolat. Le pain brioché doit 
être bien recouvert. Laissez refroidir complètement puis 
oowrez le plat de film alimentaire et placez au réfrigérateur 
pendant au moins 24 heures. 

Préchaulfez le four à 200 •c (th. 617). 

Retirez le film alimentaire et enfournez 15 minutes. Le dessus 
du pudding doit devenir croustillant tandis que l'intérieur reste 
mou. Servez avec de la crème fraîche ou de la glace à la 
vanille. 

t 

" 



puddings • 30 mn de prépara1ion • 15 mn do cuisson 

Crumble aux pommes et aux mûres 
un grand classique qui ra...x;:i& la douceur de r enfance et tait tou)OUrs plaisir aux 
peuts comnne aux grands Cette recette peut être adaptée à tous es fru~s mais la 
plus populaire reste o " du ai rnble aux pommes et aux mûres. 

900 g de ponWMS 
bosl<oops 

125gde~ 

2 c. à a. de cassonade 
1 O g de bet.WTe 

1 50 g de farine 

1 OO g de beurTe 

50 g de sucre 

plat àgralln 

ou 6 petits mmeciuns 

Préchauffez 1e tour à 200 •c (th. 617). 

~les pc:> •• 110S et ooupez-les en l<meles. 
Fartes fondre 1 O g de beurre et la cassonade dans une poêle 
et a,outez les ponvnes. Mélangez délicatement j.Jsqu'à ce 
que les ponvnes soient légèt ei 1 llll'lt caraméisées. 

Mettez les pommes dans Ln plat à grabn ou dans les 
ramequins et ajoutez les mûres. Réservez. 

Préparez les miettes: mélangez le beurre et la larine en 
travaillant du bout des doogts pour obtenir des miettes. 
Ajoutez le sucre en mélangeant délicatement pour garder la 
pâte en miettes. 

Recouvrez les fru~s d'une couche de miettes. La croûte doi1 
être épa1sso. Enfournez une trentaine de minutes (15 minutes 
si vous utilisez des ramequins), jusqu'à ce que le crumble soit 
doré. 

~:>ll{Jql IOll 

Sorvez le crvrnble avec d& la crômo frâche. 



puddings • 45 mn de préparolion • 24 h do r6hig6rallon • 6 h de cuisson + 3 h pour réchauffer 

Le meilleur Christmas pudding 

Ce grand ctas..ique de Noe1.,e prbl)are t:. en 2 mois a l'avance afin que tous ·es goûts 
se manoot - certains cu1s1111ors les conservent même d'une année sur l'autre. Cette 
recette est sans aucun doute la meilleure au monde! 

250 g de r.llSW'tS secs 
de Smyrne 

200 g de ta1$1M MCa 
de Conntl>e 

75 g d'aiguHlettos d'on>nge 
confite coupëes en pebll 
~ 

75 g d'Nguilhlttes de citron 
confit coupôos en petits 
~ 

400 g ôe ooix hachff• 
50 g de pom<r>es hoch<les 

50 g de corottes r6P4os 
250 g de mie do pain 

100 g de beurre 

1 c. à s. de qootre~Os>'coa 

Le jus de 1 orango 

Le jus de 1 citron 

25 cl de cognnc 

3œuts 

Lill 1 c l<J ) )( 
200 g de btlUl'fO 
en pornmMe 
1 OO g ôe sucre en poudre 

7 c. à s. de cognac 

moulo proford do 15 cm 
de_,.""'1fCll'I 

Mélangez tous les IJVédients (raisins. aiguilettes d 'oonge 
et de ClttOO. noix. pomnes, carottes. et rrie de pain) da'lS 
une terme PUs ajoutez 1es jus d'orarge, de cillOn et le 
quatre-épiœs. C<xMez et~ au Irais penc1<w11 
24 heures. en métange<W'lt de temps eo t€f11)S. Ajoutez 
le beu're. le cognac et. en demer, les œufs légèrement 
roueués. 
Mettez la préparabOn dans le moule. Couvrez-la d'un rond de 
papier sulfunsé puis d'un carré de linge de 45 sur 45 cm. 
Ensu~e. attachez le hnge en faisant plusieurs tours du moule, 
à 1 cm de hauteur, avec de la ficelle de boucherie. Serrez 
boeo et nouez les quatre extrémités du linge eo faisant deux 
nœuds sur le dessus avec les pointes opposées. Faites cuire 
6 heures au bain-marie. 

Au moment da servir, faites réchauffer le pudding 3 heures au 
bain-marie. Démoulez-le dans un plat légèrement creux afin 
de pouvoir l'arroser de cognac et le 11amber au dernier 
moment. 

Préparez un beurra au cognac - ou au rhum selon votre goût. 
Battez Io beurre et le sucre jusqu'à ce que le mélange soit 
bien crémeux. Puis ajoutez le cognac; mélangez bien. 
Conseivez au frais jusqu'au moment de servir. 

- ,,,., __ ,,,., 
I.e puddng se oonserve plus .. iurs moos sans p<Oblème Décorez-le d'ure 
PGl•t•-de houx sur le dos&Js 

- ~ -- . 



puddings • 30 mn de prëparation • 40 mn de cuisS0C1 

Sticky toffee pudding (pudding au caramel) 

Un vrai péché mignon! 

Pour 6 personnes 
175 g de dattes 
dénoyaut6es et coupêes 
en mocceaux 
175 ml d'eau bouillante 

1/2 c. à c. d'extrait 
de vanille 

2 c. à e. de café noir, 
blenlort 

314 d'une c. à e. 
debicaf1lcnatedesoude 

75gdebeun'e 

150 g de cassonade 

2 ooufs IOgé- battus 

175 g de t•rine à gàteau 

Crême fraiche 

Sauce ac caramel 
175 g de cassonade 

1 OO g de beurre 

6 c. à •· de crème fleurette 

6 "'°"""' ridMduelS en métal 

pie( a l>"l'" --

Préchauffez le four à 180 •c (1h. 6). 

Beurrez légèrement les moules et déposez au fond un rond 
de papier sulfurisé. 

Mettez les dattes dans un saladier et versez-y l'eau bouillante. 
Ajoutez la vanille, le café et le bicarbonate de soude. Laissez 
mariner 1 O minutes. 

Dans un autre saladier. battez le beurre et la cassonade 
.PJSQU'à l'oblen1ron d'un mélange Clai' et moo •sse rx. 
Battez les œuts et ajoutez-les progressNement. Vetsez-y 
la lame tamisée en remuant légèrement avec une cui.lère en 
métal. Ajoutez les dattes 8ll'5i que leur mamade. Le mélange 
obtenu peut parai"\re un peu déroutant! Répartissez-le dans 
les moules indMduels et enfournez 25 minutes. 

A leur sortie du four, laissez refroidir 5 minutes, puis démoulez 
avec précaubOn en utilisant une spatule. Mettez les petits 
puddings dans le plat. Préparez la sauce: mettez tous les 
ingrédients dans une casserole et chauffez à feu doux 
10 minutes en remuant jusqu'à obtenir une sauce au caramel 
lisse. 

l><J moment de seMr, versez la sauce au caramel sur les 
puddings et enfournez à 200 •c (th. 617) pendant 8 minutes. 
Servez all9C de la crème fraiche. 



puddings • 15 mn do p<éparo.tlon • 15 mn do cuisson 

Banoffi pie (tarte au caramel et à la banane) 

Né en 1972, dans un 11JStauran de, East Sussex. ce dessert a depuis été beaucoup 
copié, de la RuSS10 aux Ëtats-Ur>1s. Il parait que c'est le oessert pré'éré de 
Mme Thatcher El' \/OC la \l9ISIOf' authrottQue prt!Ser'tée en parts nclividuetîes. 

troulNudepàtesablff 
(300 g) 

300 g de conlitUAI de lait 
de bonne quolt16 

2 grandes bananes 

25 cl de crème neurotle 
à tooetter 

1 c. à s . do aocre en poodre 

6 canés de chocolat nolt 

6 mo!Je& à tartelee1es 
de IOan dedi<ln"lb1ro 

Préchauflez 1e tour à 1 eo "C (th. 6). 

Barrez les motAes et étalez des morceaux de pâte au fond. 
Piquez la pâte QI/OO t.ne fcuchette et laies a..re à blanc 
(lestez le fond des motAes de légumes secs ou de noyaux 
de cusson sur clJ papier sulUlsè), pendant 10 minutes 
enwon N'éteigiez pas votre four. 

Enlevez le contenu et le papier des tartelettes et remettez-les 
au four 5 minutes. La pâle à tarte doit être cmustillante et de 
couleur paille. Laissez refroK:lrr avant de démouler 
délicatement les lartelettes; mettez-les sur une grille. 

Ëtalez une couche de confiture de lait de 1 cm dans les 
tortolottes. 

Épluchez et coupez les bananes en rondelles et disposez-les 
sur la confiture de lait, en les faisant se chevaucher les unes 
sur les autres. 

Fououez la crème avec le sucre jusqu'à l'obtention d'un 
mélange onctueux el l>Sse. Recouvrez les desserts de crème 
fouettée et réselvez au frais. 

AJJ moment de servir. décorez avec du chocolat 
grosslèramenl râpé. 



tea time • 30 mn de prêparotioo • 2 h do cu1S$0n 

Dundee cake 
Ce déloc eux gâteau aux frvrts secs vient de la VJJ e de Dundee, en Écosse. Il est 
partoeu erement savoureux servi avec une tasse de thé, et redonne des forces après 
une longue balade: il peut être aUSSI servi a 'OCC8SIOO d'trt pique-niQue. 

175gdebewre 

175 g de IUCTO '°"" 
3 gros -is benua 
225 g de llrine 

1 c. â e. de '9vur9 chimique 

1 c. à e. de qun.•p&ces 
moulu 

2c. ÔS.deP<J<>dte 
d'amandes 

175 g de raisins secs 
de Corinthe 

175 g de raisins secs 
de Smyrne 

50 g de cerises confltu 
coupées en pet.Ils d'• 
50 g d'écorces confites 
do citron et d'orange 
coupées on petite d'• 
Le$ 2ostos finomc1\t r6p6s 
et le$ jus do 1 oronge 
et do 1 citron 

4 c. à s. de wtilakv 
Quelques gouttes do lalt 
(f>euttatlQ 
50 g d'amandes entiêntt 
pelées. pour la 981f1hure 

1noue à ~eau de 20 cm 
de doomètoe 

pap;er """""' 

Préchauffez le fotx à 170 "C (th. 516). 

8eun'ez et ramez le moule. Aaœz une leule de~ 
sulf\xisé dans le t110Ue. 

Dans un robot, battez le beut'e et le sucre µ;qLI'à obtenir 
\r:l méiange léger et crémeux. Battez les œufs à part, puis 
1noorporez-les au mélange beurre/sucre. Mélangez bien à 
llO\MtaU. 

Tamisez la larme. la levure et le quatre-épices puis incorpoœz­
les à la préparation. Ajoutez la poudre d'amandes. tous les 
fruits, les écorces, les zestes et les jus d'orange et de citron 
et le whisky. SI le mélange n'est pas assez onctueux, aioutez 
quelques gouttes de lait. 

Versez la préparation dans le moule. Décoœz la surface avec 
les amandes entières. 

Enfournez 2 heures. Si le gâteau devient trop doré au bout 
de 1 heure, recouvrez-le de 2 feuilles de papier sulfurisé pour 
continuer la cuisson. Vérifoez la cuisson avec la lame d'un 
couteau: elle dO<t ressortir propre. Si ce n'est pas le cas, 
laissez cuire 1 O minutes supplémentaires en suiveillant la 
cuisson. Sortez le gâteau du lour, laissez-le refroidir 5 à 
10 minutes, et démoulez. 

ug 

VolA l)OOYQZ gatdar ce gâteau plusku's semanes . il n'en seta que meillel.I' ! 
Goodoz·la dans CiJ pap"" st.<fulsé. danS une bo'<e hGmlétJQue 



tea tÎ'T10 • 20 mn de prêpa.ration • 30 n1n do r6rrlgbratlon • 30 mn de çoisson 

Scottish shortbread 

Ces petits b1:.w1ls ..c;c,-""'3 ,;ent d011c,; bUX PoUr accompagner une tasse de thé, un 
soroet ou une mousse au chocolat. 

150 g œ tanne 

100 g œ belJne oalê bien 
ramolli 

50gdesueteen-

P!échauttez 1e ru à 100 "C (th. f.'61. 
Mélangez les ingrédients dans un saladier avec une cuilete 
en bois am d'obleni' un mélange sableux. plis déposez-le 
sur une Sl6face f<wv1ée et foonez une longue sao !Cisse. 
Enveioppel-la dans ru film alimeniare étirable et résenlez 
au frais 30 monutes. 

Coupez la pâte en rondelles d'environ 5 mm d'épaisseur. 
Placez-les sur la plaque dtJ four. Enfournez 30 minutes. 
Les bscu1ts doivent prendre une couleur paille et non dorée. 
saupoudrez de sucre et laissez refroidir. 



tea lime • 15 mn de p<êparntlon • 30 mn do cuisson 

Victoria sponge cake 

Appelé • VictOlia • comme la reine, ce gateau léger est très !acüe à réaliser. Autrefois, 
y avait touJ(lUrs un Victoria sponge dans la cuis ne à l'heure du 1hé. Ce gâteau est 

encore très popula~e. 

175 g de tanne 

2 c. à c. de tewre chmlquo 

3gros œufs 

175 g de beurre mou 

175 g de sucre en PoUdte 
1 c. à c. d'extrait de vonlfle 

1 pot de confit:ute 
de frambc:MMS de qual•t• 

Sucre glace P«I' MtVlr 

2 moules b """Clué do 20 cm 
dodam/)11') 

Prédlautfez le tour à 170 °C (1h. 516). 

8am!z et COo.MeZ le fond des mrues d'un rond de papier 
StAfunsé. 

Tamisez ensemble la farine el la IEMle dans un grand 
salaôet. Ajoutez tous les autres ingréOoenlS (œufs. beure, 
sucre et extrait de vanlle) et fouettez au batteur électrique 
pendatlt 1 mnvte pour obtenir un méiange lisse et crémeux. 

Répartissez le méiange équitablement dans les 2 moules et 
enfoumez 30 minutes environ, à mi-hauteur. N'ouvrez surtout 
pas la porte du four pendant œs 30 minutes! 

Vérifiez la cuisson des gâteaux: le dessus doit être moelleux 
sous le doigt. Attendez quelques secondes pour les 
démouler sur une grille, en retirant le papier sulfurisé. 

Garnissez avec de la oonfiture de framboises. Saupoudrez 
avec du sucre glace passé au tamis et seivez. 

':)u• 1r , inri 

AiOUtOl de Io crôrno touottôo avec la confiture poli' vous régalw. 



tea lime • 20 mn de pr6par:i.tioo • 15 mn do cuisson 

Scones 
Prendre une tasse de thé dans un salon de thé charmant est une tradition tout à fait 
bntannique. L'ouest de l'Angleterre a raft né cette tradition avec e cream tea •. Un 
thé. des scones tièdes nappés de creme fraiche épaisse et de confiture a la traise ... 

450 g d6 farine 

4 c. à c. de lewre chlmoque 

50gd6beum> 

50 g de """"' 

1 """'"" d6 Id 

2 """" 
20 cl de lah frais onoer 

P"ll"" SlJflnsj) 

Préchauffez le four à 220 °C (th. 718). 

Îamosol la lame el la levlxe dans un gta'ld bol. 
AjOulez le beurre en peths morceaux et travailleZ-le dl bolA 
des doigts afl'I d'oblenr un mélange en miettes. AjOulez 
le sucre et le set 

Battez les œufs déicatement avec le lah. IOCOl'l)OfeZ-les dans 
le mélange en miettes à l'aide d'un couteau, en faisant des 
mouvements larges, iusqu'à obtenir une pâte assez terme 
mais pas trop hquide. 

Étalez la pâte SlJf une surface tannée en f01Tnant une couche 
de 3 à 4 cm d'épaisseur. Découpez des petits roods de 5 cm 
de d1amô1re. à l'aide d'un emporte-pièce. 

Placez les ronds sur la plaque du four, sur du papier sulfunsé. 
&lupoudrez de farine et enfournez 10 à 15 minutes. 

Laissez refroidir quelques minutes les scones sur une grille. 
Setvoz- los liôdes avec de la crème fraîche et de la confituro. 

-·-- --- - - - -------- ~ 



tea t1mE • 20 mn de préparation • 1 nuit de ritrigéfBbon • 10 mn de cuiUOtl 

Marmelade d'oranges 
Pour 5 kg 
Je riarmelade 

1,5 kg d'orenges amèfos 
2 kg de sucre 
3,51 d'eau 

Lo jus de 2 citrons 

~po!S- .. -
auwobassé1~119 

Lavez les oranges. Coupez-les en 2 et pressez-en le jus. 
Prélevez le zeste. Retirez la peau blanche, les pépins et placez le 
tout dans une taie de mousseline. Versez le JUS dans 1.J1e 
casserole avec le zeste, l'eau et la toile de mousseline. Portez à 
éb.Ation et laissez an 2 tieu:es à feu très doux. µ;qu'à ce que 
l'écorœ des oranges soit très tencte. 1..a1ssez relroicW 1.J1e rut. 

L& lendemai'l, ôtez la toole de mousseline après l'avol' 
pressée. Mixez le mélange en plusieurs f0ts, quelques 
secondes. jusqu'à oe que l'écorce soit réduite en petits 
moroeaux irréguliers. Remettez-le dans la casserole avec 
le sucre, et ramenez très lentement à ébullition. Lalssez bOuillir 
15 à 20 minutes. La marmelade est prête quand, lorsque 
vous prélevez un peu de coorœ d'oranges et le déposez dans 
une soucoupe, une couche se rorme au bout de t à 2 
monutes. Enlevez l'écume blanChe de temps en temps. VerSeZ 
la mam'dade dans les pots et attendez qu'aie soo 
complètement refroiOO avant de les letmer . 

. on 
En 11n d& CUISSOn, vous DOUllflZ ep.aer t.n pet ri \'êf'r'EI de \'Jhisky 

Lemon curd (confiture de citrons) 
f-' 1 c rv1 
100 g de beurre 

300 g de """" en p<><Jdte 

Lo ..... finement râp6 
et te jus de 3 gros Citl'Onl 

4 œufs Wtgêrement batt\lli 

Mettez le œ.irre. le sucre. le JUS et le zeste des citrons dans 
une casserole au bain-marie. Remuez avec une cuillère en 
boos pour dissoudre te sucre. Faites passer les œufs dans un 
tan"IS et ajoutez-les au mélange. Chauffez doucement. en 
remuant constamment (15 minutes enwon) jusqu'à ce que le 
mélange êpaiSS1Sse. Versez encore Chaud dans des pots, 
secs et chambrés. Scellez-les et mettez-les au frais. Mangez 
la confiture dans un dé!aJ maximum de 15 jours. Délicieuse 
tartinée sur du pain frais. elle peut être utilisée pour rourrfl( 
une tarte au citron. 
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UN LIVRE DE CUISINE BRITANNIQUE? 

OUI. CAR LA CUISINE BRITANNIQUE FAIT 

SON COME-BACK. UN VRAI REBIRTHING ! 

DÊCOUVREZ LE FAMEUX IRISH STEW 

(AGNEAU MIJOTE. POUR CEUX QUI NE SONT 

PAS À LA PAGE), LE KEDGEREE. LE MASH. LES 

TRIFLES ET CRUMBLES ... HUM ... BRITANNIQUE. 

VOUS AVEZ DIT BRITANNIQUE! 

"'°""' Holmes est r- d·un diplomate bnannique 
Elle a vécu en A.usste. en Franc;e. en Inde èt au Portugal 
Susan Mallet est adm1n1str:atrice d'une compagnie 
d.opén dan• l'Oxford•hire. 
Toutes deu>< sont passionnées de çuis1ne et aiment 
cuisiner pour leur famille et leurs amis. 
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