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-CUISINE IRlANDAISE -

INGRÉDIENTS 

Babeurre: Cabillaud' FeuiUe(s) de laurier : lrishMist: Pomme de rer~ : 
Liquide blanc qui reste après Cc gros poissson vîvam dans Condiment provenant d'un C'est une liqueur à 35° dom La pomme de terre reste pour 
le battage de la crème dans les mers froides po~e une arbre, le lau rier-sauce, er la création remonte à 13 l'Irlandais l'a1imem de base; 
la préparation du beurre. chai r très fine, ferme et souvent vendu séché. La siècles. la plupart des ménages 
li est utilisé en Irlande depuis délicate. On le trouve souvent feuille fraîche est très cultivent lew carré de 
la nuit des temps aussi bien skhé (morue). Vous pouva aromatique er parfume tous pommes de tern:. On la 
comme boisson que dans lui substituer wut autre vos plats de viande et de retrouve panour, dans des 
la cuisine. Si vous n'en poisson à chair blanche, en poulet, les terrines, les soupes, Méfasse , Navet: recettes de soupes, de stc=ws, 

trouvez pas, vous pouvo. le darnes ou en ftlets. er assaisonne fort bien rom Résidu brun, sirupeux, non- Cc légume est en f.Ur une de pains, de gâteaux, er bien 
remplacer par du laü aigre; poisson en conserve. cristallisé obtenu lors du racine jaune pâle ou blanche, emendu dans de nombreuses 
pour cda, ajoutez une cuillère raffinage du sucre. Elle est au gotîr rrès particulier, que r~nes tradirionndles donr 
à café de jus de citron ou de Cassonade (ou sucre roux) : plus foncét: et plus parfumée l'on peut faire braiser et qui fait elle constitue la base. Vous 
vinaigre par tasse de lair. Un sucre blanc mélangé à 

Gammon Gambon fumé) : 
que la mélasse raffinée. partie des légumes traditionnels llliliserez de préférence des 

de la mélasse er prenam 
Partie supérieure d'un du poe (soupes et potées). pommes de terre Farineuses. 

ainsi une couleur légèrement 
jambon, utilisé en sreaks. 

Blanchir: dorée. Les cristaux som plus 

Plonger un aliment cru dans gros que ceux du sucre blanc. Mélasse ..affinée ' 
de l'eau bouillante pendant Mélasse légèrement colorée, Oignon d 'Espagne : 

Saindoux: 
un bref lai>S de temps, ceci Guinness : 

obtenue partir du sucre Gros oignon rouge er très 
Arthur Guinness lança sa Le saindoux - graisse de porc 

dans le but, entre autres, 
Farine épicée : 

cristallisé. doux. 
fondue- est encore très utilisé On l'urilist: pour enrober des bière en 1759 sans se douter 

de l'anendrir. 
dans la cuisine des pays aliments que l'on veut faire qu'el le allait rendre son nom 

frire; pour épicer de La farine, tl moncGalement connu. La d'Europe du Nord. 

Boudin noir : suffit de la mettre dans un sac Guinness est une bière brune Mouton : Poivre de la Jamaïque : 

Préparation à base de sang et en plastique, d'y ajourer une épaisse à base de houblon, On donne le nom de mouron Poivre long s'apparent-lm 

de gras de porc, assaisonnée, pincée de sel, w1e pincée de d 'une décoction d 'orge et de à un agneau âgé de plus d'un au piment er réunissant 
Whiskey irlandais : enserrée dans un boyau et poivre blanc er de bien secouer. levure. Si elle vous semble an. Sa saveur esr plus marqu~ les saveurs de la cannelle, 

cuite. Le boudin noir esr Farine d 'avoine : trop forte, vous pouvez lui er ce sont les ragoûts ou les du clou de girofle et de la 
W'hisky à base d 'orge distillé 

rou jours très riche en lipides, On peut la uouver dans les substituer une biè.re plus braisés qui lui conviennent le muscade. Il est urili.sé autant 
en alambic et vieilli sept ans. 

glucides, mais aussi en fer. magasins de produits naturels. légèt<. mieux. dans les plats sucrés que s;a_lés. 
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- CUISINE IRlANDAISE -

M~nn t~s forin~s dans un~ jan~~~ mouilla 
a J'tC du babturre. 

4 

Dlposa la p4u sur un plan M travail forinl tt 
pttrisstzjusqu'à a qu~/k tbvitnru lint. 

PAINS & GÂTEAUX 
Dans les fennes irlandaises, la table est toujours abondamment garnie de pains, de tartes, 

de scones, de cakes, fraichcmcnc sortis du fow et servis avec: du beurre, de la confiture 

ou une crème riche à souhait. 

Brown Soda Bread 
(Pain au bicarbonate) 

fla 

2 tasstl dt fon"nt 

comp/)u 

2 tassrs dt forint bbmclx 

1. Préchauffez le four 

à 190 °C. Enduisez une 

plaque à four de beurn= 

ou de margarine. 

2. Mettez dans une jane 

les farines er le bicarbonate. 

Prenez suffisammenr 

de babeurre pour bien 

humidifier les ingrédientS 

et obtenir une pâte moelleuse 

- la quamiré de babeurre 

Tnnps r.k prtparation : 

10 minures 

Umps dr cuisson : 

20 à 30 minutes 

Pour 4 à 6 ~nomm 

1 cuil à c11fl dr 
blcarbonau dr soudt 

2 à 3 f4SStl r.k ba/Nu'" 

nécessaire dépend de 

la capacité d 'absorption 

de la tarine. 

3. Déposez la pâte sur 

un plan de travail F.uiné ; 

pétrissez-la doucement jusqu'à 

ce qu'die devienne bien lisse. 

Formez un rond de 20 cm 

de diamèue; avec un couteau 

trempé dans la farine, dessinez 

une croix sur le dessus en 

enfonçant la lame au tiers de 

l'épaisseur de la pâte. Déposa 

la boule sur la plaque du 

four; baŒgeonnez d'eau 

et saupoudrez d'wt peu 

de f.uine. Faites cuire 

20 à 30 minmes, ou jusqu'à 

ce que le pain sonne creux 

si vous tapez dessus avec 

le doigt. 

CUISI-TRUC 
Cette recette ne nécessite 
pas de levure; le bicarbonate 
de soude et le babeurre 
assurent le levage et la 
légèreté de ce pain. Si vous 
ne pouvez obtenir de 
babeurre, F.Utes cailler du 
lait en versant une cuill~re à 
café de jus de citron ou de 
vinaigre par rasse de lair; 
laissez agir 15 minutes. 

Form~z. à la main un~ bouk d~ 20 cm. D~ssin~t. ltnl' croix mr k dwUJ. 



Seo nes 
à la pomme de terre 

f/3 
1 112 tasse de farine tamisft 

1 li1JSI! tk purle de pommN 

d, tnrt ftouk 

1. Préchauffez le four 

à 200 oc. Endujsez une 

plaque à four de beurre ou de 

margarine. 

2. Menez d3Ils une jane 

la F.trine, incorporez la pur~e 

de pomma de cerre 

-CUISINE IRlANDAISE -

Umps de prlpamrion : 
20 minutes 

Umps de misson : 

15 à 20 minutes 

Pour8 sconn 

30 gd, bmm: fondu 

180 à 250 ml ddAit 

1/2 laM tk ftomag' rJpl 

cr rajoutez. le beurre er le lait 

pour former une pâre lisse. 
Déposa-la sur un plan 

de travail làrin~. 

3. P~lrissez doucemem 

la pâte er panagaAa en 8. 

Roulez. en baguettes 

de 25 cm de long. Faires 

un no:=ud. Disposa sur 

la plaque, badigeonnez avec 

le reste de lait et saupoudrez 

de fromage. Faites cuire au 

four jusqu'à ce qu'ils soienr 

bie:n dorés. 

4. Servez les scones chauds 

rani nés de beurre. 

REMARQUE 
1 mroduire au X\'1 siècle par 
Sir W..Jcer Raleigh, la 
pomme de cerre assure 
depuis lors le principal 
moyen de subsistance 
de la nation irlandaise. 

Partaga la pli te en 8 u roukz chaqut bouk 
m un bâton d~ 25 cm. 

Faitts un nœud~~ disposa sur la p/aqu~. Badigeonnez avec k mu dt lait tt saupoudf'IZ 
"'fto=gt. 
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-CUISINE IRlANDAISE -

Oatcakes 
(Sablés d'avoine) 

Pour le teatime. 

2 tasses tk forint d'atJOint 
1 tasst tÛ forint dt bl! 

112 cuil à raft <k 
btcarbonatt dt soudt 

Ttmps d~ pripamtion : 

25 minutes 

Temps dt cuisson : 

15 à 20 minutes 

Pour 16 biscuits 

114 dt tasst tk sucrt m poud~r 

180 g dt btunr 

1 tasst mpp/immtai" de 
fon'nt d'aiJOint 

1. Préchauffez le four le bicarbonate de soude 

à 200 oc. Graissez légèremem er le sucre. Mélangez bien. 

une plaque à four. 3. Faites fondre le beurre dans 

2. Menez dans une jatte une casserole. Versez-le sur 

la farine d'avoine. Tamisa au- le mélange sec et mélanga 

dessus la F.uine de blé, bien. Saupoudrez 

Mt rra dans unr jam la /ilrine d'avoine. Tamisa 
la forine .U b/J, k bicar6onau dL saud. a k su=. 

le supplément de farine 

sur votre plan de travail 

et ~rsez par-dessus la pâte. 

Péuissez-la doucement 

quelques minutes. 

4. RoulezAa en un carré 

d'l cm d'épaisseur que vous 

découpera en 16. Disposez. 

ces 16 biscuirs sur la plaque 

à four; piquez-les avec une 

fourchette. Faites-les cuire 

15 minutes; ils doivent être 

dorés et croustillants à 

souhait. Laissez-les refroidir 

sur la plaque. 

Roulez la pâu m un ca"( d'J cm d'ipaissfflr 
qut vous parragtrtz m 16 morceaux. 

Piqun-ks a11~c un~ {ourch~tu, foitts cuir~ 
~t r~froidir sur la p!aqu~ à four. 

- PAINS & GÂTEAUX -
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Gingerbread 

250 gd' bwn: 

112 tizsst tÛ mcrr roux 

112 tasst tk mlla.sst 

112 tasu dt mt/mu mffinù 

250m/d'tau 

1 tas.u dt misms tk Smyrnt 
2 ruil /1 cafl dt 

btcarbonnu tk soudt 

1. Préchauffez le four 

à ISO 0C. Beurrez ou huilez. 

un moule à gâteau carré 

de 19 cm (ou rapî.ssa-le 

d'une feui lle de papier 

sulfuris<'). 

2. Mettez dans une grande 

cas.se:role le beurre, le sucre: 

roux. la mélasse, la mélasse 
raffinét et l'eau. Faites fondre: 

doucement le beurre avec 

10 
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Tnnps tk préparation: 

15 minures 

Hmps d~ c11i.Json: 

30 à 40 minutes 

Pour 1 gâuau 

2 cu1L à soupt d'tau 

chaudt 

2œufi barrus 
3 112 tasm dr fonnt tamisù 

1 cu il à soupt dt 

gmgnnbrr râpt 
2 mil à raft dt poii.IT't 

dt la }amaiqut 

&1 

les ingrédients sucrés; ajoutez 

les raisins de Smyrne et laissez 

tiédir. Mélangez à pan le 

bicarbonate de soude et l'eau 

chaude et versez-le dans la 

casserole ainsi que les œufs 

ba nus. 

3 . Mélangez dans une jane 

la farine tamisée, le 

gingembre: er le poiv~. 

c~usez un puits au milieu 

et ver~·y la p~paration 

liquide. Brassez jusqu'à 

ce que le mélange soit 

homogène et la masse sèche 

bien imbibée. Versez dans 

le moule et faites cuire au 

four 30 minutes. 

4. Servez le gingerbread 

chaud avec de la crème 

fouenh, ou froid saupoudré 

de sucre glace ou tartiné 

de beurre. 

CUISI-TRUC 
Le gmgembre est très utilisé 
dans la pâtisserie irlandaise. 
Pour une occasion spéciale, 
on ~ut nap~r le 
gingerbread d'un glaçage 
au citron. Pour cela, placez 
un bol dans un bain·mMie; 
tamisez une ras.se de sucn: 
glace, ajoutez 2 cuiJihes à 
soupe de jus de citron et 
remuez jusqu'à ce que 
le mélange soit onctueux. 

Mllanga. à part k bicarbonat~ tk sotiiÛ et l'tau 
chaudr; vmn dans la cassnvk ainsi qut ks crufi. 

- P AINS & GÂTEAUX -

Crms~z un puits au militu du mllang~ s~c; 
v~rs~z-y k fiquid~. 

Vt-nrz ln préparation dans k mouk tt faites 
cuirt 30 minuus. 
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-CUISINE IRlANDAISE -

Tea Brack 

~ 
Dlücinoc tartini de beurn. 

500 g de raisins. couph 
md<ux 

500 g dt raisins sro 

1 t4SU dt sucn roux 

2 roil à cafl dt wu 

dt citron 

2 cu il à soupe dt jus 

dt citron 

1 taJit d< th! fim chaud 

213 d< '""' d< whislry 
i,.U,udais 

1. Plaa:z dans une jane 

les fruits secs, le sucre roux, 

le zeste et le jus de citron, 

le <hé et le wfUskey. Mélangez, 

couvrez et ~r macérer 

rouee une nuit. 

Tmrps dt prlparation: 

20 minutes 

Laisser macérer 1 nuit 

Tmrps dt cuisson: 

2 heures 30 

Pour un gâuau dt 23 cm 

4 aufi, /ighmrtnt battuJ 

3 112 ""'" d< farint 
3 cuil à cafl t:k lrvu" dt 

bou lang" 
1 cuil à cafl d< pcud,. 

dt ctJ.nn~/k 

1 cuil à cafl dt noix 

tk mu.sca.tk, moulue 

112 cu il à raft d< pcirnr 
tk la jamaique moulu 

3 cuil à soupt dt whisky 

gâteau rond de 23 an (ou 

rap~ le fond er les bords 
de papier sulfurisé). Versez les 

o:ufs sur les fruits madrés 

et mf!langez bien. 

3. Mélangez. dans un bol la 

2 . Préchauffa le four farine, la levure et les épices. 

à 150 oc. Beurra un moule à Versez. sw les fruits 

et mélangez jusqu'à ce que 

tout soit bien imbibé. 

4. Versez dans le moule, 

éga]isez. bien la surface. 

Faites cuire à 150 oc pendant 

2 heures et demie. Arrosez 

de whisky quand le gâteau 

est encore chaud puis laissez. 

refroidir avant de le d~mouler 

tiède. 

Note: 

on peut remplacer les raisins 

par 1 kg d'autreS fruits secs. 

CUISI-TRUC 
Le Tea Brack se sen 
cradicionndlemem à l'heure 
du thé. JI ne concient ni 
beurre, ni margarine. ll se 
conservera facilement un 
mois dans une boîte fermée 
hermétiquement. 

LA vtilk, ~ttt'Z dans u~ jatt~ ks f;uits, k s~. 
k uste tt k jus tk citron, k thl tt k whirlry. 

Apris unt nuit r.k macbation, ajouta. la œufi 
tC milangtz birn. 

12 
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Ajouttz k mllang~ forint, kvurt, lpicts, tt 

malaxtz bitn. 

13 



- CUISINE IRLANDAISE -
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SOUPES & PLATS DU SOIR 
La cuisin e irlandaise demeure une cuisine rustique. Les soupes et plats du dîner 

présentés ici regroupent les principaux produits du terroir. 

Soupe aux navets et 
au lard maigre 

1 cu il à soupt tÛ saindoux 

3 gros oignons rouph m dis 

250 g <k lard "'"'K" coupl 

mdls 

2 pommts tÛ '"" coupits 

mdit 

1. Faites fondre le saindoux 
dans une grande casserole 

(ou un fairour); faites dorer 

les oignons. Ajoutez le lard 

er fa.ites cuire le tout encore 

10 minutes. 

Tm~ps d~ prlpamtion : 

20 minutes 

Tnnps tU cuWon : 

1 heure 15 minutes 

Pour 4 à 6 pmomtN 

750 g t:k navtn tmincls 

1 112 /irrr ek bouillon 
,k vola;fk 

Poum 

Muscatk 

Pmilhachl 

2. Ajoutez les pommes 

de terre et les na~ts. Couvrez 

er fajtes cuire à feu doux 

10 minutes. 

3. Mouillez avec le bouillon 

de volaille. Portez à ébullicion 

Ajoutez ks pomm~s d~ u~ ~~ ks nav~ts. 
Couvr~z ~~ jiûtts cuire JO mi mars. 

à découvert, m:luisez la 

chaleur et lais.sa mijoter 

pendant 1 heure. 

4. Assaisonnez à votre goût 

avec le sel et la muscade. 

Sc:rvez dans une soupière 

saupoudré de persil haché. 

CUISI -TRUC 
Les navets doivent être crès 
frais. c'est-à-dire fermes 
er lourds. Dans ces 
conditions, ils parfument 
agréablement vorre plar; 
vous pouvez. leur subscimer 
des panais ou des rutabagas. 

15 



- CUISINE IRlANDAISE -

Soupe de pommes Ttmp! tk pripamtion: et le poireau. Puis raites dorer 

de terre et poireaux 15 minores les pommes de terre. 

TtmpJ d~ cuisson: 2. lncorporcrles Aocons 

~ 
45 minutes d'avoine, laissez cuire 

Pour 4 à 6 pmonn~ 1 minuœ. Ajoutez t'ail écrasé, 

laissez cuire encore 1 min ure. 

Réduisez la chaleur; versez 

le bouillon et le lair. Laissez. 
60gde b~urrr 113 de rasm tb .focons mijoter 30 minutes pour 

3 oignons couph m dis d'avoine que les légW11es soient cuits et 

2 poirtaux finmunt lm inch Jill de baur/km de II()Ûûlk que le bouillon épaississe. 

750 g tk pomm~ de trrrt 112/<klait 3. Assaisonnez. à verre goût 

coupits m tÜ! Poivrt, muscadr avec le sd et la muscade. Servez 
2goussnd'all Cibouktu hnchü saupoudré de cibou lene. 

Note: 

il est recommandé de prendre 
1. Faites fondre le bc=urre dans fà.itout); faites revenir des pommes de rerre 

une grande casserole (ou un 3 minutes les oignons farineuses rype bimjes. 

FaittS rtuenir 3 min ur~ l'oignon ~~ k poirtau. Ajouttz lrs pomm~s dL tt~ tt foitts-Üs dom·. 

lncorpor~z l~s focons dilVoin~ ~~ laisuz cuir~ 
1 minutt avant d'njoutrr l'ail lcrasl 

16 

\&m·z 1~ bouillon~~ k lait; rlduiuz la chakur 
Lt laissa. mijottr 30 minuitS. 

- S OUPES & PlATS DU JOUR -
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Broth à l'agneau 

À ptiparn- la wi/k. 

1 kg de gigot d'apwm 

2 112/itm d'rau 

3 pâm111x tminch 

3 cnrottts coupüs t11 dis 

2 oignom coupis tn dis 

l . O~grJÎs.\e'l IJ viande et 

découpez-la en dés. Placez 

~CUISINE IRLANDAISE ~ 

Tm1ps tk prtpamrion : 
15 m inutes 

Umps tk cuisson : 

2 heures 

Pour 6 à 8 pmonnts 

1 tas.u d'orgr pn-li bim rinci 

2gouMts d'ai/ 

Poivrt moulu 

1/4 de tasJe de pm iL hnchl 

Brim de persil pour dicortr 

la viande dans une grnnde 

casserole (ou un fài tom). 

Ajoutez l'eau, les légumes 

er l'orge; porrez à ébullition. 

Réduisez. la chaleur et laissez 

cujre 1 heure. I:cwnez. 

la surface de temps à autre. 

2. Ajoutez l'ail, le poivre, 

le persil ; laissez mijoter 

encore 1 heure à découvert. 

3. Servez dans des bols 

ou assiettes à soupe déco rée 

d 'un brin de persil. 

r'nmuz ln mrjftct dr umps à nutrr. Incorporez Ir prml bnchl n lnisstz cuirr mcorr 
1 hrurt. 
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- CUISINE IRLANDAISE -

Coddle de Dublin 

Richauffi ~n hiver. 

8 gronn sauàJit1 

4 rranclm d~ lard maigrr 
30gd~samdoux 

2 gros otgnom /Jnchb 

2got4SSt1d'ail 
4 pommn d~ turt coupits 

m tranche fin~s 

1. Préchauffez le fou r 
à ISO 0 C. Menet les saucisses 

dans une ~role remplie 

d 'eau froide et portez à 

ébullition. Réduisez la chaleur 

er laissez mijorer 7 minutes; 

~uttez et !aiDez refroidir. 

Décou~ le lard en lamdles. 

2. Faites fond~-e le saindoux 

dans une poêle et faites 

reven ir le lard 1 minute. 

Ttmps d~ prtparation: 
40 minutes 

T""ps d~ cuuson : 

1 heure 

Pour 4 pn-1o1m~s 

114 dr cui/. à cap dr snugt 

PoiiJ"moulu 
180 ml dt bouilkm 

d~t'O!nilk 

2 cuiL lt soupt fk pmi! 

hachi 

Puis Faites dorer les oignons. 

Ajoutez l'ail er laissa cuire 

1 minute. Retirez le lard, 

l'oignon er l'ail. Faites dorer 

les saucisses de chaque côté. 

3. Di$posezles pommes de 

terre au fond d'un plat allam 

au four; rajouter par-dessus le 

mélange lard, oignon er ail. 

Saupoudrez de sauge 

et de poivre, et ajoutez 

le bouillon de volai lle. 

Disposez les sauc.issc:s bien au· 

dessus, couvrez et mettez à 

cuire au four pendant 

l heure. Servez saupoudré 

de persil haché. 

Note: 

ce plat s'accompagne 

génüctlement de soda bread et 

s'arrose de bi~re irlandaise. 

CUISI-TRUC 
Ce plar originaire de Dublin 
sc mange:: sunout 
le samedi soir. Cenaines 
recettes rajoutent des 
tranches de pomme fruit 
et remplacem le bouillon 
par du cidre. Si vous utilisez 
des saucisses plus petites, 
ajoutez-les au plat 
à mi--cuisson. 

Faim rtvtnir t~J mucùm d~ chaqut côtl. DtSpoJu lu pommts dt Urrt Jur lt fond d'un 
plat; ajouta 1~ milangt lard, oignon tl aiL 

20 
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Saupoudrtz dt Jttugt tt poivrr, tt arrOJtt. dt 
bou il/tm dt volAi/k. 

Postz ks stwcmts mr ü dtSJUJ, cotwrtz tt foiuJ 
nûr~ au four 1 lm1rt à 180 °C. 

21 



Boudin noir au chou 
et à la pomme 

~ 
2 rmnchn dr lard ma1grr 

500 g d~ boudm noir 

(ou 4 h<Judins nom) 

1 oignon lmmcl 

3 tas.srs dt chou tn lame/ln 

1. Coupez le lard en l.tmdles. 

Coupez le boudin noir 

en rondelles d' 1 à 1,5 cm 
d 'épaisseur 

-CUISINE IRlANDAISE -

Ttmps d~ prlparation : 

15 minutes 

Umps tk cuWon : 

25 minU[es 

Pour 4 prsonna 

2 pomma acidu/ùs, coupin 

m tranclxr 

2 cuiL à soupt dt bouillon 

Poiurt moulu 

Pam gri/11 bruni 

2. Faites fondre le beurre dans 

une ~le. Faites revenir le 

lard 2 à 3 minures ; menaAe 

de côté. Faites cuire 

5 minutes les rondelles 
de boudin noir; retirez-les 

et gardez-les au chaud. 

3. r--ai res revenir les oignons 

1 minute, ajoutez. le chou, 

le lard, la pomme et 

le bouillon. Couvrez er failes 

mij01er 15 minutes. 

4. Versez cene préparation sur 

un plat et posez dessus les 

rondelles de boudin noir. 

Servez avec des toasts beurrés 

Dlcoupt'z Ir boudm no1r m rondtllts. Faim rturnir ft boudm 5 mm11W d11m 
k btu"t. Rttirtz tl gtlrdtz au chaud. 
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Faita rtvtnir l'oignon 1 mmu/f, puts IIJOIIUZ 

k chou, ft lard, la pommt tl ft boui/Wn. 

- SOUPES & PLATS DU JOUR -
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Cheese Pudding 
(Pouding au fromage) 

ldinl au dtjnmn- ou tlll dina 

aa:rnnpnfl,; d'une snlatk vmL. 

8 tranclm d~ pam 
tkmitm.ssis 

60gdt bmm mmo/li 

150 g de chtddar rd pl 

4 œufi 
250 ml tÛ bouilkm dt IJOimlk 

125 ml de crlme jlmrmt 

PoiLJYt ftdil'htmtnt moulu 

1. Préchauffez. Je four 

à 150 °C. Enlevez la croûte 

de pain et beurre2 chaque 

tranche sur une face. 

Saupoudrez 2/3 du fromage 

râpé sur 4 tranches et formez 

4 sandwiches avec les 

4 autres. Coupez-les en biais 

2. Avec le reste de beurre, 

graissez un plat allant au four. 

Disposez. sur une couche les 

-CUISINE IRLANDAISE -

'kmps dt prtpamtion : 

20 minutes 

Laisser cremper 30 minutes 

Umps dt cuisson : 

30 minutes 

Pour 4 ptrsonna 

demi-sandwiches. 

3. Barrez ensemble les œufs, 

le bouillon et la crème; versez. 

ce mélange sur les sandwiches 

en veillam à ce que chacun 

soi! bien imbibé. Laissez 

tremper 30 minutes. 

4. Saupoudrez avec le reste du 

fromage; poivrez. Faites cuire 

au four jusqu'à ce que tout 

soir bien pris er doré. 

Nore: 

Si vous ne trouvez pas de 

cheddar, utilisa du gouda, 

de l'emmenthal voire 

du cantal. 

&mrtt k pain, saupoudm 4 tnmches tk fivmagr, 
foites 4 sanduJichrr rr coupn..ln m diagonak. 

Diposrz ks d~mi-sandwtdm dans zm plm 
a/fant au four. 
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- SOUPES & PLATS DU jOUR-

Mouz'lkz ks sandwichrs awc k mllangr œuf, 
bouillon tl crtmr. 

Saupoudrrz du mu dr fromagr rt tk poivrr 
frairhrmrnt moulu. 
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-CUISINE IRLANDAISE -

Champignons farcis 

12 gros champ1gnons dr Paris 

40 g dt bturn fondu 
1 oignon rn dis 

1 go1mt d'ml kraJit 

1/2 C11il ii cafl dt thym 

112 tasstdt jambon hnrhl 

112 rasst tk chnpaurt 
114 dt l.itsst dt pmi/ ht:chl 

1 Nlil à soupt dt jltJ dt 
atron 

Umps tÛ prfpamtion : 

30 minutes 

Umps tÛ cuisJon : 

15 à 20 minutes 

Pour 4 ptnonnn 

Poivrr moulu 

1 mil à cafl tÛ bmrrr 

mst~ppllmmt 

2 mil à soupt dt bouillon 

ot~d'rau 

J. Préchauffez le four de champ•gnon hachés, 

à 200 oc. Nenoya bien le rhym et le jambon; f.ûtes 

le chapeau et badigeonnez..les cuire l minute en remuant. 

de beurre fondu; retirez les 3. Ajoutez la chapdu.re, 

pieds et hachez.Jes finemem. le persil, le jus de citron; 

Déposez les chapeaux sur salez, poivrez. 

un plar allanr au four. 

2. Versez le beurre dans une 

casserole; ajoutez l'oignon 

et faites revenir 2 minutes. 

Incorporez l'ail, les pieds 

4. Garnissez. les 12 chapeaux 

de champignons avec la farce. 

Dc:'posez une noisette de 

beurre sur chacun d'emre 

eux; versa le bouiUon 

au fond du plat. Faites cuire 

au four jusqu'à ce que les 

champignons soient tendres -

testez avec une pointe 

de coute:au. 

CUISI-TRUC 
Les champignons n'ont 
besoin d'être ni lavés, ni 
épluchés. Fronez·les 
simplement avec un 
torchon sec. 

Faim r~vmir l'oignon, l'ail, la pi~ds hachb 
tt k thym; ajouuz le jambon hachl. 
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-CUISINE IRlANDAISE -

Nappa:. k fond d'un plat d~ cuisson d'unr couche 
d'oignon puis d'unt coudu dt pommts dt ttrrt. 

FRUITS DE MER 
Curieusement, la consommation de fruits de mer est relativement réœnte u Irlande, 

surtout à l' intéricw du pays. 

CabiUaud 
au lard maigre 

750 gd' Ji kt tb cabillaud 

15 gdt btumfondu 

1 oignon rougt jintmtnt 

lmincl 

500 g dt pommn dt '"" 
en rondttln 

1. Préchauffez. le four 

à 180 "C. Dlcoupcz les filets 
de cabillaud en morceaux. 

Graissez. un plar de cuisson 

rond de 20 an. 

2. Nappez le fond d'une 

couche d'oignon puis d'une 

Umps tk prtpan:tflon : 

15 minutes 

Umps dt cuiJson : 

40 à 45 minuces 

Pour 4 pmonna 

Poillf? moulu 

4 rranchts dt lard maigrt 

couplts m dtux 

150 ml tk crhnt fourmt 

114 tb rasu d, J>=il hachl 

couche de pommes de œrrc:. 

Poivrez. Placez les morce.lux 

de poisson puis les morceaux 

de lard par-de$SUS. Arrosez 
de crème et couvrez. 

3 . Faites cuire au four 

30 mjnures; retirez 

le couvercle er remenez au 

four une dizaine de minutes 

pour qu~ le lard devienne 

croustillam. Servet parsemé 

de pczsil. 

CUISJ-TRUC 
Certe recette ~ut être 
réalisée avec n'impone qud 
poisson à chair blanche 
et ferme. 

Muuz /~1 moruattx d~ cabillaud par·dwus. M~tuz. rn duniu ln moll"~llliX dr lard maigrr. 
A"osn dr rrlmr puis couvrrz. 
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-CUISINE IRlANDAISE -

Beignets 
de langoustines 

CiDbrt! nutte de Dublin. 

12 grossts langousrmts 

dkorriquln 

1 tassr de fonne tamislt 

lœuf 

114 dr ltlSJt de lau 
60à 125 mldrb;l,. 

bkmdt 

Bam d'hurk pour la cuiswn 

2 ru iL à soupt dr forint 

lprck (txnr nott) 

Quarrirn dr citron n brms 

drprml 

1. Si vous achetez des 

langoustines entières, il faut 

les décortiquer en prenant 

soin de garder la queue 

entière; retirez la veine 

centrale. 

ùmps de prlpanuion: 

15 minutes 

Laisser reposer 30 minutes 

Ttmps dr cuisson: 

5 minutes 

Pour 4 personnes 

2. Menez la farine dans une 

jatte. Battez à pan le lair 

et l'œuf; incorporez à la farine 

et remuez jusqu'à ce que 

le mélange soit lisse=. Ajoutez 

suffisamment de bière pour 

obtenir la consisrancc d' une 

frirure.L..ais.sez.re~r 

30 minutes. 

3. Faites chauffer le bain 
d'huile. Nappez les 

langoustines de farine épicée: 

puis trempez.· les dans la pite à 

frire. Faites les cuire environ 

2 min mes. Sorta-les avec une 

écumoire, égouno..lt$ sur un 

papier absorbant et garda.·les 

au chaud. 

4. Servez. sur une assierre 

chaude garnie de brins de 

persil et de quan.iers de ciuon. 

Ajouuz suffi.sammmt d~ bi~rt pour obunir un~ 
vrau pâu à frir~. 

30 

Nore : 

Pour épicer de la Farine, il 

suffit d'y ajouter w1e pincée 

de sel, une pincée de poivre 

blanc et de bien mélanger. 

Si vous utilisez peu d'huile, 

ne cuisez pas plus de 
6 langouscines à la fois; 

cela peut provoquer un 

abaiss~rnent de la temp(rature 

et risquer de voir les 

langoustines se gorger d'huile. 

CUISI -TRUC 
La baie de Dublin est 
célèbre pour ses homards et 
ses langoustines - appelées 
aussi homards de 1\'orvège. 
On peut utiliser aussi des 
gambas dans cene œcene. 

- FRUITS DE MER -

Faim frir~ dans 1~ bain d'hui k. 
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- CUISINE IRLANDAISE -

Fish Pie (Hachis 
Parmentier de poisson) 

Une authnt~ nutre 

ir/mu/aise 

750 g de fi/eu de poisson à 

chair blanciN tl ftmlt 

1 gros poùrau lmincl 

2 ustts dt citron 

J/4 dt cui! à cafl 

dt mUJCadt 

8 gnmu tk poivrt 

2 fiuilks tk lauri" 

6bnnsdepmli 
625 ml de !nit 

30gde beurn 

1. Préchauffez le four 

à 200 °C. Mettez dans 

une casserole les filets dc 

poisson et le gros poireau; 

ajomez les zestes de citron, 

la muscade, le poivre en 

grains, le laurier et le persiL 

Versa le lait et faire:s mijoter à 

dkouven environ 15 minutes 

Umps tk prtparation : 

45 minutes 

Umps de cuisson : 

40 minutes 

Pour 4 à 6 pn-wnna 

1 gorlSud'ailpillt 

1 aum pon~au bnind 

112 tasse tk àboukttt hachtt 

2 cuil à sou~ tk forint 

ramù!t 

Lair ou crfmt fourrm tn plus 

1 kg tk purù tk pommes tk 

""' 
PoiVrt moulu 

1 pmcit dt paprika 
(focultatij) 

Mettez·en la moitié de côté. 

3. Pour la sauce, saupoudrez 

de farine sur ce qui reste 

de poireau dans la casserole; 

mf!lat1~ bien. ~prenez 

le jus de cuisson du poisson et 

ajoutez·y du lait ou de la 

crème fleureue pow e.n tirer 

1 1/2 casse. Versa cc jus dans 

- le temps de cuisson dépend la casse.role. e.t rc::muez jusqu'à 

de. l'épaisseur de-; filets de. ce que le mélange arri~ à 

poisson. Retira délicaremenr ébullition et épaississe. Laissez. 
les filets de poisson, ft.ltrez cuire 1 minute. 

le coun·bouillon et réservez.. Je 

pour la sauce. 

2. Faite-; fondre le beurre dans 

une casserole; ajoU(ez l'ail, 

le poireau et la ciboulette. 

Faites ~nir 7 min mes. 

32 

4. Découpez. le poisson 

en gros morceaux; ajoure:z·les 

à la sauce.. Incorporez le 

poireau mis de côté 

à la purée. Poivrez les deux 
préparations. 

5. Versez. le poisson er 

la sauce dans un plat 

à gratin préalablement beurré. 

Recouvrez de la purée 

au poireau. Saupoudœ.z. 

éventuel lement de paprika. 

Passez au four 20 minutes; 

le dessus doit eue doré. 

REMARQUE 
Le poireau entre souvent 
dans la composition 
des recettes irlandaises. 

- FRUITS DE MER -

Sur Ir poWon, mjoutn. Ir poirrau, k usu dr citron, 
la mu.Sau.k, k poivrr, k lauritr n r;mn k lait. 

Couprz k poisson cuit rn morcraux. 
lncorporrzArt à la Jaua. 

33 



-CUISINE IRLANDAISE -

Haddock Duglese 

~ 
Parfait avec une bihe b!LJnde 

irlandaise 

500 g dt haddock 
250 ml tk vin blanc sec 

250mld~au 

1 cuil il cafl de poivrt 

mgrains 

1 gros oignon lminct asuz. 

ipais 

30gdtbmm 

1. Préchauffez le four 
à 180 oc. Couvrez le 

haddock d'eau froide; portez 

doucement à ébullition puis 

réduisez la chaleur et lai~ 

frémir 5 minutes à découvert. 

Videz l'eau. 

2. Versez l'eau et le vin sur 

le haddock; ajoutez le poivre 

Tm1ps dr prtparation : 
20 minutes 

Umps tk cuisson: 

20 minutes 

Pour 4 ptrsonnn 

2 cuil à soupt de forint 

tamùit 

2 tonunn pt/in tt hnchùs 

4 cui/. à soupt dt crtmt 

jkurttU 

1 mil à soupt dr pmi/ 

ha ch! 

3. Retirez les morceaux 

de haddock à l'aide d'une 

écumoire et placez-les dans 

un plat allant au four. Gardez 

une rasse de bouillon pour 

faire la sauce. 

4. Pour la sauce, faites fondre 

le beurre dans une casserole ; 

incorporez la farine er versez 

en grains el l'oignon. Couvrez. lentement le bouillon mis 

et faites mijoter pour que les de côré. Continuez de remuer 

o ignons ramollissent. jusqu'à ce que la sauce 

épaississe. Ajoutez les (Qfllates 

et la crème. 

5. Nappc:::z la sauce sur 

le poisson er saupoudrez 

de persil. Menez. au four 

15 à 20 minutes, et servez 

aussitôt accompagné d'une 

purée de pommes de terre 

et de légumes à la vapeur. 

REMARQUE 
Le haddock est vendu dans 
le monde entier, en général 
sous forme de fUelS fumés 
qui doivent être bien lavés 
avant l'utilisation. 
En Irlande, il se sen aussi 
poché au perir-déjeuner. 
Cene recette peut également 
être reprise pour préparer 
du cabillaud, fumé ou non. 

Rlpartin~z le poivre et l'oignon sur k haddock; 
COIWUZ ~t /o.isuz fr/mir. 

Pour la sauu, incorpor?z la forint au brurrt 
fondu ptûs ajoutez k bouillon. 
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- FRUITS DE MER-

Lorrqut la sa uer tJt devtnut lpaint, ajouttz 
!ts tomates u /o. cri! me. 

Napptz /o. sauce sur k haddock, saupoudrrz de 
pmi/ tt mttta au four 15lt 20 minutes à 180 oc 

35 



- CUISINE IRlANDAISE -

Coup~z. k lard maigrr ~~~ lamtlks d~ 2 cm; 
foiw·&s rtwnir. puis mttuz-~s dt côtl. 
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PLATS DE VIANDE 
En Irlande, le bœuf, la volaille sont d'aceptionneUc: qualité, et l'agneau jouit 

d'une réputation totalement jwtifiée. Ils ont suscité: la création de recettes créatives, 

tant dans les z.ones urbaines que rurales. 

Irish Stew 

Cif)bre ragoût irlandais. 

8 côtts prrmihts 

4 trancha tÛ lard maigrr 

1 cuil J soupt tk saindoux 

1 kg rk pommn rk ''"" 
coupla rn mznclm lpaissa 

3 carotta coupla m diagon4k 

1. Ëliminez.lag.raissc 
superflue des côres d'agneau. 

Découpez le lard en lamelles 

de 2 cm. Faites chauffer 

le saindoux dans une casserole 

et revenir le lard jusqu'à cc: 

qu' il soir doré er craquant; 

menez-le de côté. Faites 

Tnnps tk pripararion : 

20 minures 

Tnnps tÛ cuisson: 

1 heure et quart 

Pour 4 pmonna 

3 oignons coupis m rondtlks 

lpamn 

Poitnr moulu 

5(}() ml rk bout/lon 

Thym 
Pmilhachl 

revenir les côtes d 'agneau 

de chaque côté; menez-les 

de côté. 

2. Disposa au fond d'une 

cocotte la moitié des pommes 

de rer re. carottes er oignons; 

poivrez er ajourez la moitié du 

lard. Menez la viande dessus; 

couvrez-la du reste de 

pommes de rerœ, carottes, 

oignons et lard. 

3. Versez le bouillon 

er saupoudrez de thym. 

Couvrez et portez 

à ébuJiirion ; puis r«<.uisez 

la chaleur et laissez mijoter 

1 heure. Servez saupoudré 

de persiL 

REMARQUE 
À l'origine. l'Irish Stew se 
faisait au momon et sans 
pommes de terre ni carorres. 
Ladjoncrion de légumes en 
fair un plat plus équilibré. 
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Guinness Beef Stew 
(Ragoût de bœuf 

à la Guinness) 

~ 
1 kg d~ nmuuak 

2 cutl à soupt dt wmdoux 

2 gros oignons lmmch 

2 gou.nes d'ail imulrs 

4 cu il à SOUJN dt formt 

tamùlt 

250 ml dt bouillon dt bœuf 

250 ml dt bihr brunt 

Guùmm 

1. Débarrassa. la viande 

de route la graisse superflue et 

découpezAa en dés de 1 cm. 

Faites fondre le saindoux 

dans une casserole et revenir 

les oignons. Ajoura l'ail. 

Retirez.· les de la cocone et 

égouttez·les sur un papier 

absorbant. 

2. Faites fondtt le reste 

- CUISINE IRlANDAISE -

Tnnps de prlparation : 

20 minutes 

Umps tU cui.Json : 

1 heure 30 minmes 

Pour 4 à 6 JNnonna 

2 grossts carotrts couplts 

tn rondtlln 

2 ftru/ln dt laun" 

1 branc'" dt thym 

Poivrt mordu 

7 à 8 prunratu dbwyautls 

(fomltatif. voir nou) 

Pmilhachi 

dC' saindoux dans une grande 

cocotte et revenir la viande. 

Réduisez. la chaleur 

et incorporez la farine. 

3. Versez le bouiUon 

et brassa bien pour obtenir 

une sauce épaisse. Ajoutez 

la bière et remuez. jusqu'à ce 

que la préparation commence 

à frémir. Ajoutez en 

mélangeant les oignons, les 

carones et les herbes ; poivrez. 

4. Laissez mijoter 1 heure ct 

demie à décou~rt pour que 

la .sauce réduise et épaississe. 

&rvez. parsemé de persil. 

Note: 

Si vous utilisa des pruneaux, 

ajouta.·les au cours de 

la dernière demi-heure 

de cuisson. L'addition de 

pruneaux apporte une nOle 

sucrée au plat et compense 

l'amertume de la bière. 

Pr;parn toUJ l~s llgum~J à l'avance, 
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- P LATS DE VIANDE -

A;ouu:r. Us oignons, /lui, ln carorus ~r l~r 
huba. AJsaùonn~z. 
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Agneau 
à la sauce aux câpres 

1 grgot tk 2 kg diwsrl 

4 goUSJtJ d'ail imind(S 

625 ml d~au ou d~ bouillon 

1 branc~ dt romarin 

2 fiuilits tk /aurin' 

112 mil à cnfl dr uru 

dt citron râpi 

3 gros ozgnons coupés 
mquartlm 

2 gronn carotte coupüs 

ro morrtaux tk 2 cm 

2 gros navtts couph 

rn morctaux dt 2 cm 

l. Parez la viande, rouJez-la 

et ate2chez-la aV« une ficdle. 

Piquez-la avec de l'ail. Placez 

la viande dans une grande 

casserole (ou cocotte); ajoutez 

l'eau ou le bouillon, le 

-CUISINE IRLANDAISE -

Tnnps tk pripamtion : 

30 minutes 

Umps tk cu Won: 

2 heures 

Pour 4 à 6 pmonnts 

Sa ua 

15 g tk brorr. 

3 cuil ii soupt dr formt 

tamùlt 

112 e~lil à cafl dt graint1 
dt motunrr:k 

2 cuil à soupt tk cr~mt 
fotich, 

3 cu il à soupr dr câpm 

hochl" 
1 cuil à soupt tk câpm 

rnrit-m pour ln dtcorarion 

romarin, le laurier et le zeste 

de cirron. Couvrez, porta 

à ébullition puis réduisez 

la chaleur et laissez mijoter 

1 heure. 

2. Ajoutez. alors le:s oignons, 

les çarones et les navers. 

Laissez à nouveau mijoter 

45 minutes, jusqu'à cc que 

les légumo: et la viande soient 

bien tendres. Retirez la 

viande; anendez 10 minutes 

avant de la découper. Menez 

de côté 1 1/2 rasse de jus de 

cuisson. 

3. Pour la sauce, (ajtes fondre 

le beurre dans une casserole; 

ajoutez. la farine et (ajtes 

revenir 1 minule. Retirez. du 

feu et incorporez le jus mis en 

r~rve. Remettez à chauffer 

ct rournez jusqu'à cc que la 

sauce épaississe. Ajoutez 

alors la moutarde,la crème 

et les câpres. 

4. Coupez la viande en 

rrancho:; servez sur un pl ar 

nappé de sauce et 

accompag.n~ des légumes. 

Décorez. avec des câpres 

entières. 

Roul~r. tf attachez/a viitntk av~c un~ fiu/k. Piqua.-/a à l'aiL 
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- PlATS DE VIANDE -

Mma. ln uiantk dans IIIJL: cassaok; ajoura l'tau (ou 
~bouillon), k rvmmin, k /aurin n k wu tb titron. 

lncorpouz à la saua Us graints d~ moutard~. 
kr dJpm tt la cûmt. 
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-CUISINE IRIANDAJSE -

Gammon à la sauce 
au whisky 

2 tTl1nchrr tÛ jambon ipai.ssts 

{ou 4 gammon suaks) 

15gdtbtum 

1 gros oignon finmzmt iminci 

15 g dt btum tn plus 

2 pommts acidulits 

coupitt tn lamt!kr rk 5 mm 

1 cu il à soupt rk sucrr 

Le gammon tst zm jambon 

/Jgàmwrt foml. 

1. Enlevez le gras du jambon 

(ou des gammon steaks) et 

faîces des emailles au coureau 

sw les bords pour éviter 

qu'il ne gondole en cours 

de cuisson. f-aites chauffer 

le beurre pour saisir 

le jambon de chaque côté. 

ftmps dt pripamtion : 

20 minutes 

Tnnps tk cuis.ron: 

35 minures 

Pour 4 p~:mnn 

2 cuil à soupr rk whulry 

irland~m 

1 cu il roupt dt forint 

tamisit 

4 cu il à soupt dt botulftm 

tl. volailk 
Pozvrr moulu 

2 cu il à soupt dr cr~mt 

jlturtttr 

Retirez-le et gardez-le au 

chaud. Mettez les oignons 

dans la poêle, faites-les revenir 

puis gardez-les au chaud. 

2. Rajoutez du beurre dans 
la poêle er faites revenir 

les pommes. Mettez-les 

elles aussi au chaud. Versez 

le sucre roux er faites-le 

dissoudre ; ajoutez le whisky 

et tourna.. 

3. Incorpora la farine et 

remuez 1 minute ; verseL 

le bouiUon de volaille 

er tournez jusqu'à ce que 

le mélange soir li~- Laissez 

frémir jusqu'à ébullition afin 

que la sauce épaissi~; 

poivrez.. Incorporez la crème 

au moment de servir. 

4. Posez les morceaux 

de jambon sur un plat. 

Nappez de sauce et disposez 

par-dessus les oignons 

et les tranches de pomme. 

Accompagnez de pur~e 

de pommes de terre et de 

chou. 

REMARQUE 
On désigne en Irlande par 
gammon suak une épaisse 
tranche de jambon. Les 
morceaux provenam de la 
cu.iSS(: s'imirulenr rous ham, 
les autres som appdés 
bacon. 

Ém;nctzjintmtnt ks o;grrons tt dtcouptz 
lts pommtJ m tranch~s dt 5 mm. 

Faitts cuirt k jambon. 
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- PLATS DE VIANDE -

R~tir~z ks oignons tt~ pommrs dt la potk 
rt gartkz.-ks au chaud. 

Ajouttz k whislry. k mcrt pu ir mcorporrz 
la forin~. 
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Paupiettes de porc 

4 grillades dt porr 
30gdtbtum 

1 oignon hachi mrnu 

1 branchr dt dkri hachù jin 

314 dt tasu dt chapt/urt 

Poivrt moulu 

20 g dt brum fondu (m plus) 

2 cuil à soupt dt bouillon 

ou d'tau 

1. Attendrissez. les steaks 

de porc et éliminez le gras 

superflu. Faites fondre 

le beurre dans la poêle et 

revenir l'oignon et le céleri. 

2. Mélangez dans un bol 

la chapelure, l'oignon er 
le céleri; poivrez. Menez w1e 

- CUISINE IRLANDAISE -

r~mps fÛ pripamtion : 
15 minutes 

U:mps dt cui.sson : 

30 à 35 min ures 

Pour 4 p~rr01m~ 

Sa ua 

112 tmst dt compott 

tkpommt 

1 mil à soupt dt vmazgrt 

blanc 

1 cuil à cafl dt surn roux 

Poivrtmoulu 

cuillère de ce mélange 

au cœur de chaque steak; 

repliez-les. 

3. Menez les steaks dans 
un plat allant au four, 

préalablemem graissé. 

Badigeonnez-les de beurre 

fondu. Versez dans le plat 

le bouillon ou l'eau. Couvrez 

et faites rôlir au four à 180 oc 
pendant 30 à 35 minutes. 

4. Récupérez le jus de cuisson 

et passez-le. 

5. Pour la sauce, menez 

la compote de pomme 

dans une casserole, ajoutez 

le vinaigre, le jus de cuisson; 

sucrez er poivrez à vorre goûr. 

Portez la sauce à ébull ition 

puis nappez-en les paupiettes. 

Note: 

On peut utiliser des noisettes 

de porc; il suffit de les aplatir 

avec un attendrisseur. 

Plauz un~ portion d~ foret au cœur d~ chaqu~ 
tranch~ d~ viande. 

Dùpouz ks pmtpietus dans un plat 
n badigronntz-Ùs dr brurrr fondu. 
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- PLATS DE VIANDE -

Ajouuz k boui!lon rr faites rôtir au four 
30 à 35 minuus. 

Pour la sauu, milangtz la compotr de pommr, 
k vinaigre, k jus dr cuisson :poivrez. sucrrz. 
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-CUISINE IRlANDAISE -

Chicken Pie 
(Tourte au poulet) 

Un plat convivial 

P3.u 

2 IIIS.Sts dt forint tamilit 

112 mil à cafi tk sri 

J40gdtbtum 

1 cu il à cafi d~au 

Gamitttrr 

1 kg tk blanc dt por&t 

200 g tk jambon 

2 poirtaux tmincls 

1. Préchauffez. le four 

à 200 oc. Beurrez un grand 

plat rond allant au four. 

2. Pour la pâte, menez la 

Farine dans une jane; ajourez 

le seL Incorporez. du beurre 

du bout des doigts jusqu'à 

ce que le mélange soir bien 

grumeleux. Ajoutez l'eau pour 

obtenir une pâte fermt:; 

pétrissez. légèrement puis 

menez au réfrig~rareur. 

3. Pour la garniture, veillez 

à ne laissez. aucun fragment 

d'os. Coupez les morceaux 

de poulet en dés de 2 cm puis 

le jambon en lamelles 

de 1 cm. 
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Tnnps d~ prtparation : 

40 minutes 

Tm~ps d~ cuiJSon: 
l heure 

Laisser reposer 15 minutes 

Pour 6 à 8 prrsonnN 

2 cu il à soupt tk fonnt 

wmirlt 

Poivrt moulu 

112 cu il à cafi dt muscadt 

1 oiguon jintmmt (minci 

80 g dt bturrt fondu 

125 ml dt bouillon dt 

IKJkûlk 

1 œuf pour k glaçagt 
125 ml dt cr~mt jlmrrtu 

4. Mélangez dans une poche 

plastique la farine, le poivre er 

la muscade; plongez~y 

les dés de poulets et secouez 

pour qu' ils soient bien 

enrobés. 

S. Faites plwieurs couches 

avec la moitié du poireau 

et des oignons disposez~ les au 

fond du plat. Couvrez avec la 

moitié du jambon et du 

poulet. Alternez en répétant 

l'opération. Versez un peu de 

beurre fondu et mouillez avec 

le bouillon. 

6. Pérrissez à nouveau 

légèrement la pâte; étalez~la 

pour en recouvrir 

généreusement le plat. 

Mouillez les bords du plat 

avec un peu d'œltfbanu. 

Appliquez le couvercle 

de pâte. Décorez. le slÙvant 

votre fantaisie puis glaca~le 

au jaune d'œuf 

7. Pratiquez au centre 

3 incisions pour permeme 

à la vapeur de s'échapper

elles servi rom aussi à 

introduire la crème après 

cuisson. 

8 . Failes cujre au four 

1 heure, jusqu'à ce que 

le couvercle de pâte soit bien 

doré et le poulet cuit. Retirez 

du four er laissez. reposer 

5 minutes. Versez la crème 

dans les fentes er laissez 

imbiber 10 minutes. Servez 
chaud. 

Note: 

Cc plat est meilleur le jour 

de sa préparation. 

- PlATS DE VIANDE -

lncorpor~z 1~ b~urr~ du bout d~s doigrs jwqu'à 
obttnir un milang~ grumtf~ux. 

Pour la garnirurr, coup~z Ir blanc dr pou/tt 
m dis tt Ir jambon m lamr/ks. 

47 



- CUISINE IRlANDAISE -

Poulet rllti 
sauce au pain 

1 pouln d'J,5 kg 
2 tassn dr chaprlurr 

112 rassrdr pmi/ hachl 

2 cuil à cafl dt wtr 

dt> citron râpl 

30gdrbrum 
112 tdJSt tk clkrl hacbl 

1 otgnon coup; m dis 

2 gousses d'ar/ icra;ùs 

J œuf battu 

&urrt fondu pour k glaçagt 

Poivwmoulu 

250 ml d, bo1ollon d, vo/1J1/k 

2 cutl à soupt dt fonnr 

tamnù 

1. Préchauffez le four 

à 190 oc. Mélangez dans un 

bol la chapelure, le persil et 

le zc:stc: de citron. Faites 
fondre le œurre er dorer 

le céleri et l'oignon 2 minutes. 

Ajoutez l'ail puis incorporez 

la chapdure et l'tXuf barru. 
2. Menez la furce à l'imérieur 

du poulet et ligota les pattes 
avec de la ficdle. 

Badigeonnez-le de beurre 

fondu, poivret. 
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ftmps dr prlparation : 

40 minutes 

Tmzps de cuWon : 

1 heure 30 min mes 

Pour 4 à 6 pnronnrs 

250 ml dt bouillon dt volail.k 

pourkju.s 

Sa urt! au pain 

250mldrlait 

J prtit oignon 
4 clous dt giroflr 

2 foui/ln dt lauritr 

1 goUSJr diti/ prlie 

4 grains dr poi"" 

1 tasst dt cha~lurr 

1 cuiL à raft dt brum 

4 Cuil à SOUJH tÛ CTfmt 

fkurrttt 

3. Place~ le poulet sur une 

grille dans un plat. Versez 

le bouillon sur le fond 

du plat. Couvrez le poulet 

d 'une feuille de papier 

d'aluminium et menez à 

rôtir 30 minutes. Retirez 

la feuille de papier 

d'aluminium et remettez 

au four pendant 40 minutes 

à 1 heu.re. 

4, Pendant que le poulet est 

au four, prépare~ la sauce 

au pain. Versez le lait 

dans une ca.sserole; ajoutez 

l'oignon piqué des clous 

de girofle, le laurier, la gousse 

d'ail et le poivre en gra.ins. 

Ponez le !ail à ébullition, 

réduisez la chaleur et laisser 

frémir 2 minutes. Retirt::z. 

du feu. 

5. Passez le lait et ajoutez-lui 

la chapelure; portez de 

nouveau à ébullirion avam 

de réduire. Ajouta le beurre 

er la crème; garda la sauce 

au chaud. 

6. Sortez le poulet du four 

et couvrt::z.-le d'une feui lle 

de papier d'aluminium 

10 minutes avam de le 

découper. E.n attendant, 

prépara une sa.uœ avec le jus 

de viande. Ajolllez au jus 

de cuisson 2 cuill ères à soupe 

de Fa.rine; laissez cuire 

1 à 2 minutes. Rajoutez un 

peu de bouillon de volaille 

et laissez épaissir en remuant. 

7. Servez avec la sauce 

au pain et la sauce au jus. 

- P LATS DE VIANDE -

Mmn dans un~ cassmJk k /ail, /'oigrwn püpd tk 
dotM tk tJrofo, k /aurin; l'ail n k poivrr m grains. 

Ajouta la chaptluJT 11u lait prialablnnmt ji/ni; 
11jouuz k bnm-r, la cmn~. Mllanga. bim. 
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- CUISINE IRlANDAISE -

Lapin à la moutarde 

2/npins 

3 cuil à soupt dt fon.nt 

tamùù 

Poivœ moulu 

60gdtbtum 

2 oignons hachis 

2 gouJW d'ail pi/ia 

3 rmncha de lard maigrt 

tn dis 

375 ml d, bouillon d, 

volai/k 
1 cuil à cafi dt moutarrk 

de Dijon 

Tnnps dt prlparaHon : 

20 minutes 

ùmps dt cuisson: 

l heure 

Pour 6 pmonnts 

additionnée de poivre; 

conservez. le reste de farine. 

2. Dans une casserole, fajres 

fondre le beurre er dorer les 

oignons 5 minutes. Ajourez 

l'ail, le lard maigre er faites 

revenir 5 minutes. Retirez 

le tout de la casserole. 

3. Dans la même casserole, 
fai tes revenir les morceaux 

de lapin. Réduisez la chaleur 

et ajoutez la moitié du 

bouillon, la mouuude 

2 cu il à soupe dt pmi/ er le persil. Ajoutez 

hachl le mélange ail, oignons, lard; 

4 cu il à soupe t:k cr~mt mouillez avec le reste de 

fou"tu bouillon, couvrez er laissez 

mijoter douce:mem jusqu'à ce 

que la viande soir bien cuite. 

1. Découpez. chaque lapin c=n 4. Mdangez.le reste de farine 

6 morceaux. Plongez. chaque mis de côté avec la crème; 

morceau dans la farine incorporez cette pâte dans 
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la casserole et remuez bien. 

Portez à ébullition puis 

réduisez la chaleur et laissez 

mijoter 2 à 3 minutes. Servez. 

de suite. 

CUISI-TRUC 
Vous pouvez aussi mettre le 
lapin à mariner pendant 4 
heures. Il suffit de couvrir le 
lapin d'eau additionnée 
d'autant de cuillères à café de 
vinaigre que de tasses d'eau. La 
chair aura un goût plus subtil. 
.Ëgourtez bien avant d'utiliser. 

- PLATS DE VIANDE -
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- CUISINE IRLANDAISE -

Batuz lu blann tn migt t l incorporrz 
àlapurù. 

LÉGUMES 
La pomme de terre reste pour la majorité des Irlandais un aliment de hase essentid, 

souvent accompagné d'autres légumes très prisés comme le poireau ou le chou 

Soufflés 
de pommes de terre 

500 g rk purtt tk pomm~ 

dtt"" 
100 g d< chu/dA, ,Jpl 

1 oignon hacht fin 
1 cuil à sou~ tk ptnil 

hacht 
Poilll"t! moulu 

125mlddait 

l. Mélangez dans une jalte 

la purée, le fromage, l'oignon 

et le persil. Poivrez.. Ajoutez 

suffasammem de lait pour 

donner une consistance 

mousseuse; ajourez les jaunes 

d 'œufS, la muscade 

et copieusement enrichi de beurre. 

Umps rk pripamtion : 
25 m inutes 

Umps tk cuisson : 

10 minutes 

Pour J6 sou1Jiis 

3 œuji {slpam- ks blancs da 

jaunts) 

1 pincit dt musc!Uk 

4 cui! à SOUP' tk forint 

lllmisü 

Un bain d'huik 

Pmi/ pour garnir 

et la F.uine. Bien malaxez. 

2. Faites chauffer le bain 

d'huile. Monrez les blancs 

d'œufs en neige; incorporez 

à la purée. 

3. Jetez dans l'huile bouillante 
cette préparation pour la cui re 

à concurrence de 5 cuil. à 

soupe à la fois. Le soufflé doit 

être bien doré et croustillanc. 

4. Ëpongez. bien sur du papier 

absorbant et gardez. au chaud. 

Servez saupoudré de persil 

haché. 

CUISI-TRUC 
Ces soufflés composem 
avec du bacon un plat 
tradicionnel pour le peUt
déjeuner. On peut aussi les 
transformer en gâreau de: 
pommes de terre en cuisant 
toU[e la pâte dans un moule 
rond beurré. 
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Poireaux à la crème 

6 poirrau.x d~ llliU~ moymn~ 

375 mld~au 

1 usutkcitron 

2 fmilks tk lauri" 

30gd~ b~urrr 

2 cuil à soupt tk forin~ 

tmnisl~ 

1. Préchauffez le four 

à 200 oc. Fendez les poireaux 

en 4 et coupez.· les rous les 

10 cm dans le sens de la 

longueur. Atrachez.les en 

bottes. Faites bouillir 

20 minutes avec le zeste de 

citron et le laurier. tgouuez 

er gardez le jus de cuisson. 

2. Faires fondre le beurre 

dans une casserole, versez 

la farine et remuez 1 minute. 

Ajourez 1 rasse de jus 

de cuisson er mélangez bien. 

- CUISINE IRLANDAISE -

Ttmps d~ prtparation : 

30 minutes 

Umps d~ cuûson : 

15 minutes 

Pour 4 pmonnfi 

Poivrr moulu 

Muscadt folidJ~mmt râpit 

4 cràl à soupt d~ crlm~ 

jkur~tu 

30 g d~ bturrr m plus 

1 1/2 taJJt d~ chtlp~lurr 

Continuez à remuer jusqu'à 

ce que le mélange épaississe. 

3. Recirez. du feu, assaisonnez 

avec le poivre er la muscade. 

Incorporez la crème à la 

sauce. Disposez les bottes de 

poireau dans un plat J gratin. 

Nappez-les de sauce. 

4. Faites fondre dans 

une casserole le beurre 

supplémentaire er incorporez 

la chapelure; puis répandez 

sur les poireaux er la sauce. 

Faires cuire au four 

15 minutes. N'oubl1a polS 

de retirer les ficello .IU.lc..ham 

les bottes de poireau. Sc.rvct 

immédiatement. 

REMARQUE 
Ce plar constitue un 
cxcc:llc:nt accompagnement 
pour du poisson boui lli ou 
un poulet rôti Le poireau 
esr un des men; préférés des 
Irlandais. 

Ftndtt, l~s poiuaux tn 4 tt artachtz-Ùs m 
boms. 

Faim cuire dans l'tau avtc ù ustt d~ ritron et 
1~ laurier. 
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- Li'.GUMES-

Mllangtz la chapaure tt le bturr~ avant 
d'tn saupoudrtr la sauce. 
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Colcannon 

Plat traditionnel 

4pommatk~ 

4 tassa tk chou m lnmelks 

60gd(bronr 
112 ta.Jse de ciboukru hachü 

1. Coupez les pommes 

de terre en quaniers et 

faites-les bouillir. 

Ëgourtez-les et écrasez-les 

- CUISINE IRlANDAISE -

Ttmps tk prtparation : 
15 minuœs 

Tnnps tk cuisson : 

20 minutes 

Pour 4 pmonna 

150 ml tk kûr chaud 

Poivrt moulu 

1 cuil à soupe de pmi/ 

hacbt 

avec une fourchette. 

2. f"aites bouillir le chou 

10 minutes; égouuez-le bien. 

Faîtes fondre le beurre dans 

une poêle, l jout r'/. le <.hou 

et la CJbouleue. F.ute. n..-vcnir 

1 à 2 minmcs. 

3. lncorpon:::7, à la pu rée: 

de pomme:. de terre. Ajout~.o"7. 

suffisammcm de lait pour 

donner une com:ist.mcc 

crémeuse. Poi vrez ct servez, 

saupoudré de persil haché. 

Riduisez avec unt fourchette ks pommes 
tk tcrrtcnpurk 

Faius cu in k chou dicoupi en lame/ln 
et lgoutuz-k bien. 

Faius rtvmir à la po2k k chou et la cibouktu 
1 à 2 minutn. 
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Milangtz k chou, la ciboukttt, la purlr 
et ajou«z k lait chaud. 

-Ll'.GUMES-
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-CUISINE IRLANDAISE -

V,.ruz ü lait bouilli sur ks ]dunes d'œuf 
tt le suCTY. Bnttn btm. 
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Ajou ur. l'lrûh Mùt. Mlla.ngn bitn 
etrtfriglur. 

DESSERTS 

Ces desserts sonr typiquement irlandais- riches en crème, fruits et parfums di~rs. 

Us font un usage abondant de whisky et Guinness. 

Irish Mist Cream 

~ ~ 
Riche et onctueuse. 

550ml-kla.r 

4 œufi slparh 

4 ru tl à sou~ dr J/lrrt 

tn poudTF 

6 cu il à ctifl dt g!lannr 
4 ruil à sou~ d~au chaud~ 

1. Pa n ez. le lair à ébullition. 

Versez-le en fouettam sur 

les jaunes d'œufs et le sucre; 

reversez dans la casserole 

er fai tes cuire à feu doux 

7 minutes- ne: pas ref.:Ure 

bouillir. 

Barur. /rs blancs m n~ig~. 

Umps dt priparation : 
30 minores 

~r reposer 1 heure 30 

Tnnps tÛ cuisson : 

JO minutes 

Pour 8 p"stmn6 

113 dt tasse dt bqueur lmh 

Mùt (cf lngrldimiS) 

1 1/Wt de cr~mt fourme 

foueuù 

Cacao m poud" ou Cfflltttux 

d~ noix 

2. Faites dissoudre la gélati ne 

dans l'eau chaude er ajoutez

la au lait; remuez. bien. 

Ajoutez l'Irish Mist puis 

meme au réfrigérateur 

40 minutes, jusqu'à ce que la 

cKme commence à prendre. 

3. Battez les œufs en neige 

ct mélangez le reste de sucre. 

Lorsque la crème commence 

à prendre, incorporez la 

moiüé de la crème fouettée et 

les œufs en neige. Verset dans 

w1e grande jatte ou dans 

8 coupes individuelles et 

menez au réfrigérateur 

jusqu'à ce que la crème soit 

bien prise. 

4. Décorez avec le reste de 

crème fouenée, les cerneaux 

de noix ou le cacao. 

CUISI-TRUC 
Ce dessert esr meilleur 
préparé la veille. 
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- CUISINE IRLANDAISE -

Guinness Pudding, 
crème au whisky 

1 taJu dt raisins dt Smyrnt 

1 tasu dt raisins stcr 

1 tasst dt raisins tÛ Corintlu 

2 cuil à cajl tk :uru 

d'orangt râpt 

4 cuil à soupt dt jus d'orangt 

250 ml tk Guinnm 

114 de t=e de whisky 
4 cuil à soupt dt chaptlu.rr 

3 œufi battus 

Umps tk prlpararion : 

15 minutes 

Laisser macérer l nui1 

Ttmpr d~ cuisson : 

2 heures 

Pour J 5 à 20 pmonnrs 

1 tas.st fÛ forint tamisk 

1 cuil à caft tk kvurt 

Crtmt 

125gdtbtum 

112 umt t:k sut7r roux 

(cassonadt) 

1/2 tasst dt milmst mffinit 

2 cuil à soupt tk whi.Jky 

250 ml dt crlmt fourmt 
1 cuil à cafi tk canntlk Cr~mt fimtttit ou glact à la 

m poud" vani/k 

1. Plaœz. dans une jane tous d'une capacité d' 1,5 1. 

les fruits seo;, le 7..esœ et le jLL'> Incorporez la chapelure au 

d'orange, la Guinness et le mélange de frui lS el laissez 

whisky ; couvrez et laissez imbiber 5 mimncs. Puis 

macérer pendant une nuit. incorporez les œufs, la farine, 

2. Beurrez un couscoussier la cannelle et la levure. 

3. Versez la p.1te dans 

le cou ous., ier; meuC7. au 

bai n~ma rie ct faites cuire 

2 heure,:. Laissez refroidir 

15 minutes avant de 

démouler. 

4. Pour la crème, mene-L 

dans une casserole le beurre, 

le= sucre et la mélasse; remuez. 

jusqu'à œ que le sucre so it 

dissout . Ajoutez le whisky. 

incorporez. la crl-me et retirez 

du feu. Nappez. le gâteau. 
Servez avec une crème 

foueuée ou de la glace vanille. 

M~mrrz 1~ quantitls dt fru its. Pripartz k jw 
~~ ft usu d'orangt . 

lncorportz la chapt/ur~ au. mllang~ d~ fruits tt 
Jaitts imbibt r 5 minuus. 
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- D ESSERTS-

~rstZ la pâtt dans 1~ couscoussi~r tt m~tttz 
à cuirt. 

Fait a fondr~ k bturrt, k sucrt tt la mi lasst ; 
ajouttz k whislty puis la crfflu. 
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-CUISINE IRLANDAISE -

Apple Pratie 

Dllici~ux 4V« Ulte mm~ 

fi:mettk. 

1 r~ dr pu rie dr pommn 
tkumfrotdr 

1 t/ISJt de fortnt ta"wlr 

4 cUJL à soupe dr mcrt 

enpoudu 

112 cuil à raft dr ~vurr 

3 grossa pommes à ruirr 

1. Prtthauffez le four 
à 190 oc. Menez la purée 

dans un bol; ajouta la F.uine, 

le sucre et la 1~.m:. Malaxez 

avec une cuillère en bois. 

Placa au réfrigérateur 

30 minutes. 

2 . Coupez les pommes en 

tranches d' 1 cm d 'épaisseur. 

Umps dr prlparation : 
35 minutes 

~r repo~r 30 minutes 

Ttmps d~ cuisson: 

30 à 40 minutes 

Pour 4 pn10nnrs 

114 cu il à cafl tk canntlk 

2 cuil à soupe dt miel 

1 œuf ou tk /~nu pour 

kglaçag' 

1 cuil à soupe de sucrt 

m poudrt m plus 

Crfmr fourrtlt 

en deux. Roulez une moitié 

pour couvrir le fond et les 

bords du moule; répaniSStt 

les pommes sur le fond. 

Saupoudrez de canndle 

et écalez. le miel. 

4. Roulez. l'autre moi1ié 

de pire pour en couvrir la 

tarte. Collez. bien les bords. 

3. Beurrez un moule à gâteau Faites 3 incisions sur le dessus 

de 20 cm. Partagez la pâte pour permenœ à la vapeur 

de s'lchapper. 
S. Glacez b. l'œuf ou à l'eau 

et saupoudra de sue.tt. 

Faites cujrc 30 à 40 minutes. 

Servez imm&l.i.:uement avec 

de la crème foueu~. 

REMARQUE 
Prati~ est le mot irlandais 
pour pommes de terre. La 
pâte à la pomme de terre est 
moins craquante que la pâre 
brisée. 

- DESSERTS-



Agneau 

2 la sauœ aux câpres 40 

Broth 18 

Irish srew (ragoût 

d'agneau) 37 

Apple pratie 62 

Boudin noir au chou 

er à la pomme: 22 

Champignons Farcis 26 

Che= pudding 24 
Chicken pie 46 
Coddle de Dublin 20 

Colcannon 56 
Crème: au whisky 60 

Fruirs de mer, poisson 

Beignets de langoustines 

30 
Cabillaud au lard maigre 

29 
Fish pie {Hachis 

Parmc:nrier de poisson) 32 

Haddock Duglesc: 34 

Gammon steak {ou jambon) 

64 

- CUISINE IRLANDAISE -

INDEX 

2 la sauœ au whisky 4 2 

Gingc:rbread (Gâteau au 

gingembre) 10 

Guinness 

bcef !I<W (ragoOt de bceuf 
à la Guinness) 38 

pudding, crème au whisky 

60 

Irish Mist crearn 59 

Lapin à la moutarde: 50 

Oatcakes (sablés d'avoine) 8 

Pain au bicarbonate 5 
Paupiettes de porc 44 

Pies 

au poisson 32 

au poulet 46 
Poireaux à la crème 54 
Pommes de terre 

.scones 6 
souffi<s 53 

Poulet rôri, sauce au pain 48 

Pudding au fromage 24 

auces 

au pain 48 
aux câpres 40 

Scones à la pomme de: terre 6 
Soupes 

Broch à l'agneau 18 

aux navets et au lard 

rnaig~ 15 
de pommes de: terre et 

poireaux 16 

Stc:w 

Guinness bec:f38 
Irish 37 

Tea Brack 12 

DISPONIBLES 
DANS 

CETTE SÉRIE: 

OCCa') IOilS 

Ca!<isc-cro üte 
Chocola ts e t confiseries 
Cockta ils et Boissons de Fê te 
Cuisine a llégée 
Cui ~me angla i')e 
Cuisine cajun 
Cuisine chinoise 
Cuisine écossa ise 
Cui')ine espagnole 
Cuisine grecque 
C"ui ..,me indienne 
Cuisine indonésienne 
Cuisine irlandaise 
C'UI ~ in c it alienne 
Cuisine japona ise e t coréenne 
Cuisine libanaise 
C u1 sme mexica ine 
Cuisine thaïl andaise 
C'uio;ine campagnarde -

les rece tres de chez no us 
Cui~inc marocaine 
Dé li ces au chocolat -

les pâ ti sse ri es 
Du pudding au gâ tea u 
Fê te e t cadeaux gourmands 
G â teaux - les traditionnels 
G â teaux de fê te pour les 

enfants 
Gâ teaux en un tour de main 
G â teau"< e t muffins 
Gâ teaux fromage, meringues. 

diplo mates 
Gâ teaux vite fait s 
Glaces., sorbe ts e t desserts 

ra fraîchissants 
llamburgers savoureux 
L'heure du goûter bouchées 

sa lées et sucrées 

La Cuisine aux he rbes 
La Cuisine des bébés c t des 

to ut -pet1t s 
La Fohc des b1sc u11s 
Le Po ule t - rece tt es créa t1ves 
Le Ri/- préparation 

traditio ne ll e 
Légumes - les bien co nnw; 
Les Currys - recett es 

classiques 
Les Légumes recettes 

1nnovatnces 
Les Pâtes à toutes les sauces 
Les Pâtes rapides 
Les pe tits cuis inie~ 
Les Rô ti s 
Les Sa lades sages e t fo ll es 
Les Tourtes - rece ttes 

traditio nne llt!s 
Menus de fête pour enfants 
Menus Grillades 
Omele ttes. crê pes 

c l be ignets 
Pa ins c t pe tits pams 
Pâ tes les pré fé rées 
Pâ ti sse ri es e t feuille tées 
Pizzas e t Toasts 
Plats uniques 
Po issons e t rrutt s de Mer 
Po mmes de te rre - mille e t une 

façons de les prépare r 
Po ule t minute 
Quiches et to urtes 
Rece ttes au Wok e t à 

la poêle 
Sauces e t Vinaigre ttes 
Soupes- rece ttes traditionne lles 
Tartes c t poudings 
Viande hachée - dé licieuse e t 

ra ffinée 
Yum Cha e t déhces d'Asie 


