3 Anne Wilson
L attachement des Irfandais

4 leurs produits du rerroir est

: b L L ]
bien connu; ainsi la pomme de ( luzstne
terre, qu'ils uilisent pour toutes - J

sortes de pains délicieux,

patisseries et plats de résistance T .

que I'on peut apprécier a tout |

moment de la journée. La

volaille, le beeuf et surtout :

I'agneau ont suscité de

merveilleusés recettes, telles que -

le célébre et copieux Irish Stew

(ragofit d'agneau) ou encore le
Guinness Beef Stew (ragofit de
beeut i la Guinness). Vous
trouverez dans ce petit livre de
cuisine irlandaise un choix vané
de recertes - soupes, plats du
SOIF, pains et giteaux — qui est
une invitation i un voyage
culinaire A travers les plats
raditionnels et rustiques
irlandais,
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Précisions utiles

Tris facile Facile Difficile

TF P

Les mesures utilisées sont les g itres, cuilléres  café, cuilléres 3 soupe et

moins commun, les tasses ou bols. Une rasse ou un bol équivaur 3 2 1

Vous pouvez trof

ver le doseur adéq

t dans le commerce ou unliser i la place une tasse

avec un contenu de 2

ml. Les aeufs urilisé

anis les recettes pésent en movenne 60 g.

Le contenu des

tes de conserves dans les commerces varie, prenez donc la talle qui

sapproche de celle qui est unlisée dans nos recetres

Cruanugs indiqués
Tasse/Bal = 250 ml
Cuil. i soupe = 20 ml
Cuil dcalé = Sml
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Babeurre :

Liquide blanc qui reste aprés
I¢ bastage dé Ia crdite dans

la préparation du beurre,

1l est urilisé en Irlande depuis
la nuit des temps aussi bien
comme boisson que dans

L cuisme. Si vous n'en
trouvez pas, vous pouvez le
remplacer par du lait aigre;
pour cela, ajoutes une cuillere
§ ¥ e e el o
vinaigre par tasse de lait.

Blanchir :

Plonger un aliment cru dans
de I'eas bouillante pendant
un bref laps de remps, ceci
dans le but, entre attres,

de l'artendrir.

Boudin noir :

Prépararion i base de sang et
de gras de porc, assaisonnde,
enserrée dans un bovau et
cuite. Le boudin noir est
toujours trés riche en lipides,

glucides, mais aussi en fer.
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INGREDIENTS ¢f &b &b

Cabillaud :

Ce gros poissson vivant dans
chair trs fine, ferme et
délicare, On le rouve souvent
séché {morue). Vous pouvez
hui substituer rout autre
poisson A chair blanche, en
dammes ou en filets.

Cassonade (ou sucre roux) :
Un sucre blanc mélangé
de la mélasse et prenant
ainsi une couleur légérement
dorde. Les cristaux sont phus
gres que coux du sucre blanc.

Farine épicée :
On l'unlise pour enrober des
aliments que I'on veur faire
frire; pour épicer de la farine, il
suffit de la mertre dans un sac
en plastique, d'y ajourer une
pincée de sel, une pincée de
poivre blanc et de bien secouer.
Farine d'avoine :

On peut la trouver dans les
magasins de produits naturels.

Feuille(s} de laurier :
Condiment provenant d'un
arbre, le laurier-sauce, et
souvent vendu séché. La
feuille fraiche est tris
ammatique et parfume tous
vos plats de viande et de
poulet, les ermnes, les soupes,
et assaisonne fort bien mout
Poisson en conserve.

Gammon (jambon fumé) :
Partie supérienre d'un
jambon, utilisé en steaks.

Guinness :

Arthur Guinness langa sa
hikre en 1759 sans se douter
qu'elle alkit rendre son nom
mondialement connu, La
Guinness est une biere brune
épaisse i base de houblon,
d'une décoction d'orge et de
levure. Si elle vous semble
wrop forte, vous pouvez lui
substinier une bigre plus
légere.

o

Irish Mist :

Clest une liqueur 4 35° dont
la eréation remonte 3 13
sigcles,

Mélasse :

Résidu brun, sirupeux, non-
cristallisé obtenu lors du
raffinage du sucre. Elle est

plus foncée e plus parfumée
que la mélasse raffinée.

Méasse raffinée :
Mélasse légerement colarde,
obtenue partir du sucre

Mouton :

On donne le nom de mouton
4 un agneau dgé de plus d'un
an. Sa sveur est plus marquée
et ce sont Jes ragodits ou les
braisés qui lui conviennent le

mieux.

Navet :

Ce légume est en fait une
racine jaune pile ou blanche,
au goiit trés particulier, que
'on peut faire braiser ex qui fait
du por (soupes et potées).

Oignon d'Espagne :
Gros oignon rouge et trés

Poivre de la Jamaique :
Paivie long sapparentant

au piment et réunissant

les saveurs de la cannelle,

du clou de girofle et de la
muscade. Il est urilisé autane
dans les plats sucrés que salés

— CUISINE IRLANDAISE —
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Pomme de terre :

La pomme de erre reste pour
I'Irfandais I'aliment de base;
I plupare des ménages
cultivent leur carré de
pommes de terre. On la
retrouve partout, dans des
recettes de soupes, de stews,
de pains, de gireaux, et bien
entendu dans de nombreuses
recettes traditionnelles dont
elle constitue la base. Vous
uriliserez de préférence des
pommes de terre farineuses.

Saindoux :

Le saindoux — graisse de porc
fondue ~ est encore crés urilisé
dans la cuisine des pays
d'Europe du Nord,

Whiskey irlandais :
Whisky  base d'arge distillé

en alambic et vieilli sepe ans.



CUISINE IRLANDAISE -

S

Dépesex ln pite sur un plin de mevail fariné ex
peétrisses jusqu'd ce gu'elle devienne lisse

Mettez les farines dans une jatte et mowsliez
avec du babeurre.

4

PAINS & GATEAUX

Dans les fermes irlandai:

la table est vouj bond

garnie de pains, de tartes,

de scones, de cakes, fraichement sortis du four et servis avec du beurre, de la confiture

oun une créme riche 3 souhair.

Brown Soda Bread Temps de prepanatian -
(Pain au bicarbonate) 10 minures
—————— Tompsdecuison:
% 20 4 30 minutes
Pour 4 & 6 personnes
2 tawes de farine 1 cuil i café de
bicarbonae de soude

compiete
2 tasses de furine blanche

2 3 taises de babewrre

1. Préchauffez le four

3190 °C. Enduisez une
plaque & four de beurre

ou de marganne.

2. Metter dans une jatte

les fanines et le bicarbonate.
Prenez suffisamment

de babeurre pour bien
humidifier les ingrédients

et obtenir une pite moelleuse

- la quantité de babeurre

Formez & la main une bowle de 20 em

nécessaire dépend de

la capacité d'absorprion

de la farine.

3. Dépasez la pite sur

un plan de travail fariné;
petrissez-la doucement jusqu'a
ce qu'elle devienne bien lisse.
Formez un rond de 20 cm

de diamétre; avec un coutean
trempé dans la farine, dessinez
une croix sur le dessus en

enfongant la lame au tiers de
I'épaisseur de la pire. Déposez
la boule sur la plaque du
four; badigeonner d'ecau

et saupoudrez d'un peu

de farine. Faites cuire

20 4 30 minutes, ou jusqui
ce que le pain sonne creux

s vous tapez dessus avec

e doigr.

Cuisi-TRUC

assurent le levage et la
Iégtrené de ce pain. 5i vous
ne pouvez obtenir de
babeuirre, faites cailler du
lait en versant une cuilkére &

Dessinez une croix sur le dess,



Scones
a la pomme de terre

%

CUISINE IRLANDAISE

Temps de priparation
20 minutes

Temps de cuvision

15 4 20 minures

Pour 8 sones

| 1 12 sawee de farine tamivée
1 tisse de purée de pormmes

de terre froide

30 g de beurre fondy
180 & 250 mi de kit
112 sasie dle fromage ridpé

1. Préchauffez le four

2 200 °C, Enduisez une
plaque A four de beurre ou de
margarine

2. Mettez dans une jatte

la farine, incorporez ka purée

de pommes de rerre

et rajoutez le beurre et le lait
pour former une pite lisse
Déposez-la sur un plan

de travail faring

3. Pérrissez dovcement

la plite er partager-la en 8

Roulex en baguettes

Farsages la pite en 8 et roulez chague boule
en un bdton de 25 cm.

de 25 cm de long, Faites
un neeud, Disposez. sur

la plaque, badigeonnez, avec
le reste de lait e saupoudrez
de fromage. Faites cuire au
four jusqu'a ce qu'ils soient
bien dorés

4. Servez les scones chauds

rartinés de beurre.

RemaRaUE

Introduite au xvr sitcle par
Sir Walter Ralei

pomme de terre assure
depuis lon le principal
moven de subsistance
de la navion idandaise.

PAINS & GATEAUX
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Oatcakes Temps de prépa le supplément de farine
(Sablés davoine) 25 minutes sur votre plan de rravail |
N e R Temps de cusson - verser par-dessus la
% 15 4 20 minutes Pétrissez-la doucement
Pour 16 biscuies quelques minutes,
Pour le teatime. 4. Roulez-la en un carré

d'l cm d'épaisseur que vous

2 rasses de flurine diaveine 114 de rasse de sucre en powdre | découperez en 16, Disposez

1 taisse de farme de blé 180 g de beurre | ces 16 biscuits sur la plaque ’

122 cuil & café de 1 tisse supplémentaire de 2 four; piquez-les avec une |'
Bucarbonate de soude farine daroine fourchetre. Faires-les cuire

15 minutes; ils doivent étre

dorés er croustillants i

1. Préchauffez le four le bicarbonate de soude souhair. Laissez-les refroidir
4 200 *C, Graissez légérement et le sucre. Mélangez bien. sur la plaque.

une plaque & four 3. Faires fondre le beurre dans

2. Mettez dans une jatre une casserole, Versez-le sur

la farine d'avoine, Tamisez au-  le mélange sec et mélangez

dessus la farine de blé, bien. Saupoudrez

Mettez duans une jaste bt farine davoine. Tamisez
bz fiarine de B¢, le bicavbonate de soude et le suere.

en un carré d'l cm d'épa Praguiez-les avec une fourchette,

quie vous partageres en 16 morcedix et refraidir sur la plague & four




Gingerbread

P

CUISINE IRLANDAISE

250 g de bewrre
112 tasse de swere rowe
112 tasie de mélasse

| 142 saswse de mélasse raffinée

2 cuil & soupe deanu
chande

2 aufs b

3 12 tasses die farime aimude

et versez-y La prép

liquide. Brasses juse

ce que le meélange soit
homogéne et la masse séche

bien imbibée. Versez dans

le moule et faites cuire au

our M

4. Servez le gingerbread
chaud aver de la créme

fouctrée, ou froid saupoudré

de sucre glace ou rarmné

250 ml d'ean 1 cusl. i soupe de de beurre
1 tawse de vassing de Smyrne gingemibre ripé
|2 el & café de 2ewil & caf? de porome
bicarbonate de soude e Lt Jamaigue
o
J
Cuisi-TRuc

1. Préchauffez le four
4 180 *C. Beurrez ou huilez

un moule i gireau carré

de 19 cm (ou apissez-le
d'une feuille de papier
sutlfuarisg)

2, Mettez dans une grande
casserole le beurre, le sucre
roux, la mélasse, la mélasse
raffinée er l'ean. Faites fondre

doucemnent e beurre avec

les ingrédients sucrés; ajoutez
les raisins de Stymne et ljssez

tié

ir. Mélangez 4 part le
bicarhonate de soude et 'ean
chaude et versez-le dans la
casserole ainsi que les ocufs
battus.

3. Mélangez dans une jatte
la farine ramisée, le
gingembre et le poivre

Creusez un puits au milieu

Le gingembee est wes unlisé
dans la pansseric irlandaise.
Pour une occasion spéciale
an peut napper le
gingerbread d'un glagage
au cirron. Pour cela, placez
un bol dans un bain-marie;
tamiser une fasse de sucre
glace. ajouter 2 cuillers &
soupe de jus de citron et
TEMUEE JUsqu ' ce que

le mélange soit oncruews




Tea Brack

*

Délicienx tartiné de beurre.

Temps de prépanstion
20 minutes

Laisser macérer 1 nuit
Temps de csizsson :

2 heures 30

Four un givean de 23 em

— CUISINE IRLANDAISE -

| 500 & de raisins, coupés
en dewx

500 g de naising secs

1 rasse de sucre roux

2 cwil. ik caf de zeste
de citron

2 cwil. it soupe de fus
de citron

1 sasse de thé fort chaud

2/3 de rasse de whisky
rlanaais

4 ufs, lgivement battus

3 142 sasses de farine

3 ewil it cafe de levure de
bonlunger

1 enil i caff de powdre
de cannelle

1wl & café de moix
de muscade, mowlue

12 cuil & café de potvre
de la famaique moslu

3 cwal & soupe de whisky

et mélanges jusqu’a ce que
tout soit bien imbibé

4. Versez dans le moule,
égalisez bien la surface.

Faites cuire & 150 *C pendant
2 heures et demie. Arrosez
de whisky quand le giteau
st encore chaud puis laisse
refroidir avant de le démouler

title.

Note :
on peut remplacer les raisins

par | kg d'autres fruits secs.

1. Placez dans une jarte
les Fruins secs, le sucre roux,

le zeste et le jus de citron,

le the et le whiskey. Mélangez,

couvrez et laisser macérer
TOULE Wne NUIL.

2. Préchauffez le four

4 150 *C. Beurrez un moule &

gireau rond de 23 em (ou

tapissez. e fond er les bords

de papier sulfurisé). Versez les

ceufs sur les fruits macérds
et mélangez bien.

3. Mélangez dans un bol la
farine, la levure et les épices.

Versez sur les fruits

Cuisi-TRuc

Le Tea Brack se sert
traditionnellement i Mheure
du thé. [l ne contient ni
beurre, ni margarine. [l se
conservera ficilement un
mois dans une boite fermée
hermétiquement.

La veslle, mettez dans wne jatte les fr
le zeste et le jus de citron, Ie thé es

12

its, e sucre,

wihirky

Aprés une nuit de macénation, ajoutes .I'a eufs
et mélangez bien

Afouter
malaxes

— PaINs & GATEAUX -

le mélange farine, levire, épices,

bien

et

Versez la préparation dans un moule et fa

cuire 1 heure environ




Découpes en dés les agnons, le lard et les

pomemes de terre

14

CUISINE IRLANDAISE

Ajontez

jusqud ce qu'l soir craquant

SOUPES & PLATS DU SOIR

La cuisine irlandai

une cuisine

. Les soupes et plats du diner

présentés ici regroupent les principaux produits du terroir.

Soupe aux navets et
au lard maigre

P

Temps de préparation
20 minues

Temps de cusson

1 heure 15 minures

Pour 4 & 6 personnes

i découvert, réduisez la
chaleur et laissez mijoter
pendant | heure.

4, Assaisonnez i votre godi
avec le sel et la muscade.
Servez dans une soupiére

dré de persil haché.

| 1 cnil & soupe de saindowx
Fl_fgws GHghanS CONPEs en dés
| 250 g de lard masgre coupé
en dés
2 pomimes de terre coupées
o dés

750 g de navess fmineds

1 112 litre de bowillon
de voluille

Poivre

Muscade

Persil haché

T

Cuisi-TRuC

Les navets doivent &tre trés
frais, c'est-d-dire fermes
et lourds, Dians ces

1. Faites fondre le saindoux
dans une grande casserole

(0w un Faitout); faites dorer
les oignons. Ajoutes le lard
et faites cuire le tour encore

10 minuges.

Ajoutez les porames de terre et les navets
Convree et faites cuire 10 minutes.

2, Ajoutez les pommes

de rterre et les navers, Couvrez
et faites cuire i feu doux

10 minures.

3. Mouillez avec le bouillon

de volaille. Portez i ébullition

agréablement votre plat;
vous pouvez leur substituer
des panais ou des rutabagas.

Mowillez aver le boutllon ; Laissez mijorer
1 hesire & découvert.




Soupe de pommes
de terre et poireaux

:

CUISINE IRLANDAISE

Temps de preéparation
15 minutes

Temps de cuirsson :

45 minutes

Pour 4 & 6 personnes

60 g de besirre

3 aignons coupes en dés

2 poireany finement dmincés

750 g de pommes de térre
conples en dés

2 govsies dail

113 de rasses de flocons
ditvoine

102 1 de bowillon de volaille

102 | de lait

FPorvre, mnscade

Cibouleste hachée

1. Faites fondre le beurre dans

une grande caserole (ou un

faitout) ; fites revenir

3 minutes les oignons

et le poireau. Puis faites dorer
les pommes de rerre

2. Incorporer les flocons
d'avoine, lissez cuire

1 minure. Ajourez |'ail écrasd,

kiissez cuire éncore 1 minute

Réduisez la chaleur; versex
le bouillon et le kit. Laissez
inipoter 30 minutes pour

que les légumes soient cuirs a1
que le bouillon épaississe,

3. Assaisonnez & votre godt
avee be sel et la muscade. Servez

saupoudré de ciboulerse

Note :
il est recommandé de prendre
des pommes de teree

farineuses type bintjes

Faites revenir 3 minutes loignon et le poirean

Afoutes les pammes de terve et faites-les dorer.

e bouillon et le Lart

z mijoter 30 minufes,

— SOUPES & PLATS DU JOUR —




Broth a 'agnean

P

A préparer b veille.

~ CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation :
15 minures

Temips de cutssan

2 heures

FPour 6 i 8 personmes

1 by dde gigos dlagnesu
2202 ligres dean

3 peireawe émincés

3 carattes coupées en dés
2 aignon coupés en dés

1 titsse dorge perté bien rincd
2 porssses ol il

Patvme mowlu

174 de vasse de persil hucheé
Brins de persil pour décorer

1. Diégraisser la viande et

découpez-la en dés. Placer

Déconpes en dés les légumes et b

¥ eyl

la viande dans une grande

casserole (ou un Fuitout).

Ajoutez I'eau, les légumes

et Vorge; portez 3 ébullition.
Réduisez ka chaleur er laissex
cuire | heure, Bcumez

la surface de temps 3 autre,
2. Ajouter |'ail, le poivre,

le persil; laissez mijoter

encore | heure & découven
3. Servez dans des bols
ou assiettes & soupe décorde

d'un brin de persil

Ajoneez Lestie, les légumes, Lorge. Portez d

ébullivton puss conwrez et laisiez mifoter | here.

rirl haché er latssez cuire encore

— SOUPES & PLATS DU JOUR —




Coddle de Dublin

P

Réchanffe en biver.

Temsps de préparation
40 minutes

Temps de cummon

| heure

Pour 4 personner

& groues saucioer

4 tranches de Larnd muigre
30 g de saindows:

2 grou asgmons haclés

2 gousies d il

4 pamimes de terre coupéer
| en trunches fimes

14 de evitl & catfé de satioge
Poivre mowuln
180 mi de bowillon
e volaslle
2 eusl. & woupe de periil
hachié

1. Préchauffes le four
3 180 "C, Meree les saucisses
dans une casserole remplie

d'eau froide et porez &

ébullition. Réduisez la chaleur

et laissez mijoter 7 minures;
égouttez ex laisser refroidi
Découpes le lard en lamelles

2. Faites fondee le saindoux

dans une poéle et faites

revenir le lard | minute

Puis faites dorer les oignons.
Ajoutez |'ail ex laisses cuire

1 minute. Retirez le lard,
I'cignon et ['ail. Faires dorer
les saucisses de chaque coeé
3. Disposez les pommes de
terre au fond d'un plar allant

au four; mjouter par-dessus be

mélange land, cignon et al
Saupoudrez de sauge

et de poivre, et ajoutez

— CUISINE IRLANDAISE —

le bouillon de volaille
Disposez les saucisses bien au
dessus, couvrer et metter &
cuire au four pendant

1 heure. Servez saupoudré

de persil haché

Note :
e plat {accompagne
généralement de soda bread er

sarrose de bigre irlandaise

Cuisi-TRUC

Ce plat originaire de Dublin |
se MANEE SUITOUL

le samedi soir. Certaines
recertes rajourent des
tranches de pomme fruie

et remplacent le bouillon
par du cidre. 8i vous utilisez
des saucisses plus petites,
ajoutez-les au plar

4 mi-cuisson

SOUPES & PLATS DU JOUR —

bousllon de volaille

20 21



Boudin noir au chou
et i la pomme

P

— CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation
15 minutes

Temps de cutssan

25 minures

Pour 4 personnes

2 rranches de Livd margre
300 g de bowdin noir
(on 4 bavding norrs)
1 aignon émimcé
3 wasses de chow en lamelles

2 pommes acidulée, coupées
en imanches

2 el b soupe de bowillon

Poavre moulu

Pain grillé bevrré

L. Coupez le lard en lamelles,
Coupez le boudin noir

en rondelles d'1 3 1,5 cm

d'épaisseur

2. Faites fondre le beurre dans

une potle. Faites revenir le
lard 2 3 3 minutes: metez-le

de ciné. Faites cuire

Fittes revenir le boudin 5

Coupez e «

ra
(¥

i et Les pommes en lamielles

5 minutes les rondelles
de boudin noir; retirez-les

et gardez-les au chaud.

3. Faites revenir les oignons
1 minute, ajoutez le chou,
le lard,

le bouillon. Couvrez et faites

mijoter 15 minutes,

4. Versez cette préparation sur
un plat et poser dessus les
rondelles de boudin noir.

Server avec des toasts beurrés

risnetes el

le beurre. Retirez et u chaud

¢ pomme ef le bon

— SOUPES 8 PLATS DU JOUR —




Cheese Pudding

(Pouding au fromage)

P

Idéal au déjerner o aw diner
accompagné o une salade verte.

& tranches de pain
de mie it
600 g dle bewrre rumolls
150 g de cheddar ripé
4 mufs
250 m! de bowillon de volaiile
125 ml de créme flevrette
Poivre fraichement mouly

1. Préchauficz le four

4 150 °C. Enlevez la cniine
de pain et beurrez chague
mranche sur une face
Saupoudrez 2/3 du fromage
ripe sur 4 tranches et formez
4 sandwiches avec les

4 autres. Coupez-les en biais
2. Avec le reste de beurre,
graissez un plat allane au four.

Dispasez siir une couche les

CUISINE IRLANDAISE —

Temps de préparation :

20 minutes

Laisser tremper 30 minutes
Temps de cuissan

30 minutes

Paur 4 personnes

demi-sandwiches,

3. Bamez ensemble les aeufs,
le bouillon et la créme; versez
ce mélange sur les sandwiches
en veillant & ce que chacun
soit bien imbibé, Laisser
tremper 30 minures,

4, Saupoudrez avec e resie du
fromage : poivrez. Faites cuire
au four jusqu'd ce que tout

soit bien pris er dore.

Note :

Si vous ne touvez pas de
cheddar, uilisez du gouda.
de l'emmenthal voire

du canral.

Bewrrez le pain, saupoudrez 4 tranches de fromage Diépose:
fiaites 4 sandwicher et coupez-les en diagonale allant au four,
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Mousliez les sandwiches avec le mélange aufl

SOUPES & PLATS DU JOUR —

fraichement moulu

Sawpiadrez du reste de fromage et de poivre



Champignons farcis

Temps de préparagion :
30 minutes
Temps de caissan

15 4 20 minutes

— CUISINE IRLANDAISE —

au fond du plat, Faites cuire
au four jusqu’a ce que les

champignons soient tendres —

TESTEL AVEC Une pointe

% Pour 4 perronmnes de coutean.
12 groi champignons de Frie Botvre mowtu
40 g de bevrre fondu 1 cuil, i caff de bewre
1 wignon en dés en supplément
1 gousse dail devasée 2 cul. & soupe de bowsllon
112 cwil & cufé de thym on dean
112 ssse de jumbon baché
112 asse de chapelure
114 de tawe de perctl baché
Feuil. & soupe de jus de
ditron
1. Préchauffez le four de champignon hachés,
Cuisi-TRuc

i 200 *C, Nettoyez bien

le chapeau et badigeonnes-les
de beurre fondu; retirez les
pieds et hachez-les finement
Déposez les chapeaux sur

un plat allane au four.

2. Versez le beurre dans une
casserole; ajourer |'ni[}_|mn

et faites revenir 2 mintes,

Incorparez lail, les pieds

le thym et le jambon; faites
cuire 1 minute en remuant.
3. Ajoutez la chapelure,

le persil, le jus de citron;
salez, poivrez,

4. Garnissez les 12 chapeaux
de champignons avec la farce.
Diéposez une noiserte de
beurre sur chacun d'entre

eux; versez le bouillon

Les champignons nont
besain d'étre ni lavés, ni
épluchés. Frotiez-les
sumplement gvec un

n sec.

— SouPrEs & PLATS DU JOUR —

[ P
Badigeonnez les champignons de bewrre fondu
et mertez-les sur wn plar allant aw four

26 & 2

Répartisses la farce sur les 12 chapeax
de champignon.

Ajoutez la chapelure, fe persif et le jus
de citron ; salez. poivres

Faites vevenir losgnan, Uasl, lex pieds haches
et le thym ; ajonsez le jambon haché




CUISINE IRLANDAISE —

Nippez le fond d'un plar de cuisson d'une couche
datgnon puis d'wne couche de pommes de terre.

Coupez les filets de cabillaud en morcewu

28

FRUITS DE MER

Curi la
surtout i l'intérieur du pays.
Cabillaud Ternps de prépanation :
au lard mﬂiﬁl’t 15 minutes
Temps de cursson :
40 3 45 minutes
% Pour 4 personnes
750 g de filer de cabillund Posvre moslu
15 g de beirre fondu 4 manches de lard majgre
1 aignon rouge finement coupées en desex
émincé 150 ml de eréme flewrcree
500 g de pommes de terve 11 de rasse de persil haché
en rovdelies

1. Préchauffez le four

4 180 *C. Découpez les filets
de cabillaud en morceau.
Graissez un plar de cusson
rond de 20 em.

2. Nappez le fond d'une

couche d'eignon puis d'une

Mersez les morceasx de cabillaud par-dessus

couche de pommes de terre.
Poivrez, Placez les morceaux
de poisson puis les morceaux
de lard par-dessus. Arrosez
de créme et couvrez

3. Faires cuire au four

30 ministes; retirez

de fruits de mer est relativement récente en Irdande,

le couvercle et remettez au
four une dizaine de minures
pour que le lard devienne
croustillant. Servez parsemé

de penil

Cuisi-TRuc
Cerre recette peut étre
réalisée avec nimporte quel
poisson i chair blanche
et ferme.

Metsez en dernier les morcensox de lavd maigre
Arroses de créme puis couvrez.
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Beignets
de langoustines

P

Célebre recette de Dublin.

12 grones langoustines
décortiguéen

1 rasse de farme tamisée

I anf

144 de rase de Luie

60 @& 125 mi de bitre
blonde

Bain dbutle pour la cursson

2 quil. & soupe de fiarine
dpicée (voir note)

Quartiers de citron et bring
de persif.

— CUISINE IRLANDAISE —

Temps de préparation

15 minutes

Laisser reposer 30 minutes
Temps de cuizion :

5 minures

Pour 4 periannes

2. Mettez la farine dans une
jarte. Bartez & part le laie

et 'eeuf; incorporez  la farine
et femuez jusqu'i ce que

le mélange sait lisse. Ajouter
suffisamment de bitre pour
obtenir |a consistance d'une
friture. Laissez repaser

30 minures

3. Faites chauffer le bain
d'huile. Nappez les
langoustines de farine épicée
puis trempez-les dans la pite 3

frire. Faites les cuire environ

1. Si vous achetez des
langoustines entigres, il faut
les décortiquer en prenant
soin de garder la queue
entiére; retirez la veine
centrale

2 minutes. Sorvez-les aver une
écumoire, égouttez-les sur un
papier absorbant et garder-les
au chaud.

4. Servez sur une assiete
chaude garnie de brins de

persil et de quartiers de catron.

Note :

Pour épicer de la farine, il
suffit d'y ajouter une pincée
de sel, une pincée de poivie
blanc et de bien mélanger.

Si vous utilisez peu d'huile,
ne cuisez pas plus de

6 langoustines 4 a fois;

cela peut provoquer un
abaissement de la température
et risquer de voir les
langoustines se gorger d'huile.

Cuisi-TRUC

La bae de Dublin est
célébre pour ses homards ex
ses langoustines — appeldes
aussi homards de Norvege.
On utiliser aussi des
gambas dans cette recete,

— FRUITS DE MER —

Ajoutez suffisamment de bitre pour obtenir une  Trempes les Langoustines dans la farine
vrarie pite i frive assazsonnde puis dani la pite.

Egouttez ler beigness avec une écumoire et séchez-
les sur un papier absorbans. Tenes au chavd.

Faites frive dans le bain o fouile
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— CUISINE IRLANDAISE

Fish Pie (Hachis

- 3 Temps de prépanasion :
Parmentier de ann) 45 minutes
Temps de cutison
% & 40 minures
LUine authentique recette Pour 4 & 6 personnes
irlandaise
750 g de filers de poissan i 1 gousse dail pilée
chair blanche ¢t ferme 1 autre porreuu émineé
1 gros poireau émincé 142 rasie de cibeulette hachée
2 zestes de citron 2 cuil. i soupe de farine
1/4 de cwil i caff samiisde
e musade Lait ow créme flewrette en plus
8 grains de poivre 1 kg de purée de pommes de
2 frewilles de laurier terre
6 bring de persil Posire moudu
625 mil de lair 1 pincée de paprika
30 g de bewrre (facudrarsf)

1. Préchauffez le four

4 200 “C. Mertez dans

une casserole les filers de
poisson et le gros poireau;
ajoutez les zestes de citron,

la muscade, le poivie en
grains, le laurier et le persil.
Versez le lait et faites mijoter 3
découvert environ 15 minutes
— le temps de cuisson dépend
de |'épatsseur des filets de
poisson. Retirez délicarement
les filexs de poisson, filtrez

le court-bouillon et réservez-le
pour la sauce.

2. Faites fondre le beurre dans
une casserole; ajoutez ['ail,

le poireau et la cibouletre.

Faites revenir 7 minutes.
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Merez-en la moitié de coré.
3. Pour la sauce, saupoudrez
de farine sur ce qui reste

de poireau dans la casserole;

mélangez bien. Reprenex

le jus de cuisson du poisson et

ajoutez-y du lait ou de la

créme fleurctte pour en tirer

1 1/2 tasse. Versez ce jus dans

la casserole er remuez jusqu’i

ce que le mélange arrive 3

ébullition et épaississe. Laisser

cuire | minute.
4. Découpez le poisson

en gros morceaux ; ajourcz-les

i la sauce. Incorporez le
poireau mis de cdeé
i la purée. Poivrez les deux

préparanons.

5. Versez le poisson et

la sauce dans un plat

4 gratin préalablement beurré.
Recouvrez de la purée

au poireaw, Saupoudrez
éventuellement de paprika.
Passez aun four 20 minutes;

le dessus doir tre doré.

REMARQUE

Le poireau entre souvent
dans la composition

des necetres irlandaises,

— FRUITS DE MER —

Sur le poisson, rajowes le porean, le zeste de citron,
L mscaade, le poivre, le biurier et versez e lait

Coupes le poisson cuit en morceax,
Incorporez-lei & la sauce.

2

o S
purée poirean.

Mélangez le poireaw mis de céé i la purde. Recou
Assaisonmez.

vrez le poivon du mélange
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Haddock Duglese

— CUISINE IRLANDAISE —

Temps de prépa

‘paississe, Ajoutez les tomates

20 minutes
Temps de cuissan

20 minutes

Puarfisit avec une biéve blonde Pour 4 personnes
irlandaise.
500 g de haddock 2 cwil, i soupe de farine
250 il de vin blanc sec rammisce
250 mi d'ean 2 tomates pelées et hachées
1 vl it caf? de poivre 5 cuil & roupe de crime
en ging flewreste
1 gros oignon émincd aiser 1 cwrl i sompe de persil
dpais haché
30 ¢ de beurre

1. Préchauffez le four

& 180 °C. Couvrez le
haddock d'eau froide; portez
doucement & ébullition puis
réduisez la chaleur er laisser
frémir 5 minutes & découverr.
Vider l'eau.

2, Versez I'eau er le vin sur

le haddock ; ajoutez le poivre
en grains et ['oignon. Couvrez
et faites mijoter pour que les

oignons ramollissent.

conrrez et lavisez frémur.
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Répartisez le potvre et oignon sur le haddock;

3. Retirez les marccaux

de haddock i l'side d'une
dcumaire et placez-les dans
un plat allant au four. Garder
une tsse de bouillon pour
faire la sauce.

4. Pour la sauce, faites fondre
le beurre dans une casserole;
incorporez la frine et versez
lentement le bouillon mis

de coré. Continuez de remuer

jusqu’a ce que la sauce

er la créme

5. Nappez la sauce sur

le poisson et saupoudrez
de persil. Mettez au four
15 4 20 minutes, et server
aussitdr accompagné d'une
purée de pommes de terre
et de lgumes i la vapeur.

REMARQUE
Le haddock est vendu dans

le monde entier, en général
sous forme de filets fumés
qui doivens écre bien lavés
avant |urilisation.
En [rlande, il se sert aussi

¢ au petit-déjeuncr.
m recette peut également
Etre reprise pour préparer
du cabillaud, fumé ou non,

Pour la sauce, incorporez la farine aw bewrre
fondu puis ajoutez le boswillon.

— FRUITS DE MER —

Lorsque la sawce est devenue épaisse, ajouses
les romates et la créme.

Nisppee la sence sur le haddock, saupodres de

peruil es mettez aii four 15

20} mirmseres i 180
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CUISINE IRLANDAISE —

Faites revenir & leur tour [es citer d agneau

Coupez le lard maigre en lamelles de 2 cm;
fusiter-les reventr, puss mettez-les de coré

36

PLATS DE VIANDE

En Irlande, le boeuf, la volaille sont d'exceptionnelle qualité, et 'agneau jouir
d'une réputation wialement justifiée. Ils ont suscité la création de recettes créatives,
tant dans les zones urbaines que rurales.

Irish Stew Temps de préparation
20 minutes
% Temps de cursson -
1 heure er quan
Célebre ragoir irlandais. Pour 4 personnes
8 cites premiéres 3 oignons coupés en rondelles
4 tranches de land maigre Epaisser
1 cusl it soupe de saindows Poizre mowlu
1 kg de pommes de terre 500 mi de bowillon
coupéer en trenches épaisses Thym
3 carotres coupées en diggonale  Peral baché

1. Eliminez la graisse
superflue des cotes d'agnean.
Découpez le lard en lamelles
de 2 cm. Faites chauffer

le saindoux dans une casserole
et revenir be lard jusqu'a ce

qu'il soit doré et craquant;

mettez-le de ciné. Faites

T
Disposez la moitsé des pommes de terre, crosies
et aignons au fond d'une cocotte.

revenir les cotes d'agneau

de chaque ciué; merez-les

de coté.

2. Disposez au fond d'une
cocotte la moitié des pommes
de terre, carotees ct oignons;
POIVIEZ €T djoutes la moité du

lard. Mettez la viande dessus;

couvrez-la du reste de
pommes de terre, carattes,
aignons et lard

3. Versez e bouillon

et saupoadrez de thym
Couvrez et portes

i ébullinon; puis réduise:
la chaleur et laissez mijoter
1 heure. Servez saupoudré

de persil

REMARQUE

A l'origine, Irish Stew se
faisait au mouton er sans
mmes de terre ni carottes,

Uadjoniction de légumes en
fait un plat plus équilibré.

Posez les ciites dagneau par-dessus et couvrez
d'une seconde couche de légumes



Guinness Beef Stew
(Ragoiit de boeuf

i la Guinness)

P

— CUISINE IRLANDAISE

5o

inutes
Temps de cuision

1 heure 30 minutes

Posir 4 & 6 personnes

1 e de rumszeik

2 cuil it soupe de uxindows

2 gros osgrons émineés

2 gowsses d il femastes

4 cuil i soupe de fiarine
e

250 mil de bouillon de boeuf

250 mi de bigve brune

Crueirness

2 grosies caroites coupes
en romelles

slles ele laerser

1 branche de thym
Potvre monly

7 & 8 pruneavx dénoyaurés

(faenlturif, voir note)

Persil haché

1. Débarrassez la viar

aisse superflue et

écoupez-la en dés de 1 om

Faites fondre le saindoux

dans une casserole et revenis

les ougy Ajourez 'ail

Retirez-les de la cocotre er

o R e e
épouttez-les sur un papier

absar

ar

2. Faites fondre le reste

de saindoux dans une grande

cocotte et revenir la viande
Réduisez la chaleur

et incorporez la farine

3. Versez le bouillon

et brassez bien pour obrenir

une sauce épaisse. Ajouter

la bigre et remi

7 jusqua ce

que la préparation commence

4 frémir. Ajoutez en

mélangeant les oignons, les

carottes et les

4. Laissez mijoter 1 heure et

demie i découvert pour que
la sausce réduise et épaississe.

Servex parsemé de persil

Note :

Si vous urilisez des pruneaux,

=z-les au cours de

ajo

a dernitre demi-heure

de cuiss -addition de

PrUNEALX SPPOTTE URNE NOte
sucrée au plat et compense

lamertume de la bitre

erbes; poivrez.

PLATS DE VIANDE




Agneau
i la sauce aux cipres

Timps de préparacion -
30 minures
Temps de cutsson :

2 hewres
% % FPour 4 & 6 personnes

1 gigor de 2 ky désossé Sauce

4 gousses diail émincées 15 g de beurre

625 mil d'ea o de bowillan 3 cuil & soupe de farine
1 branche de romarin tamiide
2 fewilles de laurier 102 cwil. & caft de gruines
12 cuil. b ctfé de zeste de movtarde

de citran ripé 2 cuil. i soupe de crime
3 gros egnons conpés [fraiche

on quartsers 3 cuil & soupe de cpres
2 grasses cayottes coupées achées

en morveawx de 2 om 1 cuil i soupe de cipres
2 gros mavens coupes entitres powr la deécoration

e morceaw de 2 om

L. Parez la viande, roulez-la
et artachez-la avec une ficelle.
Piquez-la avec de l'ail. Placez
la viande dans une grande
casserole (ou cocotte); ajourer

I'ean ou le bouillon, le

Rowlez et astaches la viande avec une ficelle.
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romarin, le laurier et le zeste
de citron. Couvrez, porrez

i ébullivion puis réduisez

la chaleur et laisser mijoter

1 heure

2. Ajoutez alors les oignons,

FPiquez-la a Ll

— CUISINE IRLANDAISE —

les caromes er les navers.
Laissez 3 nouveau mijoter

45 minutes, jusqud ce que
les légumes et la viande soienc
bien tendres. Retirez la
viande; arrendez 10 minutes
avant de la découper. Metter
de cdeé 1 1/2 tasse de jus de
LSS0

3. Pour | sauce, faites fondre
le beurre dans une casserole;
sjoutez la farine et faives
revenir | minute. Retirez du
feu et incorporez le jus mis en
réserve. Remettez 3 chauffer
et tourmez jusqu'i ce que
sauce épaississe. Ajouter
alors la moutarde la créme

et les cipres.

4. Coupez la viande en
tranches; servez sur un plat
nappé de sauce et
accompagné des légumes.
Décorez avec des cipres

entieres.

— PLATS DE VIANDE —

Incorporez i la sauce les graines de mousarde,
les cipres er la créme

Meszez. b vuanee daans wne caserole; ayoutez Lean (ou
le bouillon), e romarn, ke baverier et le zeste de citron

41



Gammon i la sauce

au whisky

P

CUISINE IRLANDAISE

Temps de preparation
20 minutes

Temps de cuisson

35 minutes

Pour 4 personnes

2 mnches de jambon épatsses
(s 4 gamman sveaks)
15 g de beurre
1 gros aignon finement émingé
15 g de beurre en plos
2 pormmes aciduiée
coupées en lamelles de S mm
1 cuil & sowpe de sucre

i

2cul it voupe de whisky
rlandais

1 cuil, soupe de firrine
tammisée

4 il a sonpe de bowillon
de volaille

Poivre moudu

2 enil & soupe de crime

flewretie

Le gammon est wn jambon

légtrement fiemé.

1. Enlevex le gras du jambon
(ou des gammon steaks) er
faites des entailles au coutcau
sur les bords pour éviter

qu'il ne gondole en cours

de cuisson. Faites chauffer

le beurre pour saisic

le jambon de chaque cne.

Emince
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z finement les otgnons er découpez
les pommes en tranches de 5 mm

Retirez-le et gardez-le au
chaud. Metrez les oignons
dans la poéle, faites-les revenir
puis gardez-les au chaud

2, Rajouter du beurre dans

la poéle et faites revenir

les pormumes. Mertez-les

elles aussi au chaud. Versez

le sucre roux et faites-le
dissoudre ; ajouter le whisky

£ LOUrne:.

3. Incorporez la fanine et
remuez | minute; versez

le bouillon de volaille

f tOUrnes jusqu i ce que

le mélange soit lisse. Laisser
frémir jusqu'a ébullition afin
quie 14 sauce épaississe;
poivrez. Incorporez la créme
au moment de servir

4. Poser les morceaux

de jambon sur un plac
MNappez de sauce er disposez
par-dessus les oignons

et les tranches de pomme
Accompagnez de purde

de pammes de terre et de

chou

On désigne en Idande par
garmmon stewk une épaisse
tranche de jambon. Les
morceaux provenant de la
cuisse sintitulent ous Aam,
les autres sont appelés
bacon.

Faires enire le jamban.

REMARQUE gr

- PLATS DE VIANDE —

Ajoutez le whisky, le sucre puis incorporez
la farine

Retirez les oignons et les pommes de la podle
ef gardez-les au chaud.
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Paupiettes de porc

#

— CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation ;
15 minures

Temps de cursson

30 3 35 minues

Pour 4 personner

o4 grillies de parc

30 g de berre

1 oigran haché meny

1 branche de cileri hachée fin
34 de tasse de chapelure
Posvre monlu

201 g de bewirre fondu (em plias)
2 cuil b soupe de bouillon

o d eau

Sasce
112 usie de compore
de pamme
1 cuil it soupe de vimasgre
blane
1 cuil, & café de suor rorx
Faivre mowiu

L. Auendrissez les steaks

de parc et diminez le gras
superflu. Faites fondre

le beurre dans la podle ex
revenir loignon et le céleri.
2. Mélangez dans un bol

la chapelure, I'ignon e

le céleri; poivrez. Mettez une

Placez une portion de firce au ceenr de chague Drszz le1 pa
et badigeonnez-

tranche de viande
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cuillére de ce mélange

au coeur de chague steak;
repliez-les.

3, Mettez les steaks dans
un plat allant au four,
préalablement graissé,
Badigeonnez-les de beurre
fondu. Verser dans be plat

le bouillon ou l'can. Couvrez
et faites réeir au four & 180 *C
pendant 30 4 35 minutes.

4. Récupérez be jus de cuisson
et passez-e.

5. Pour la sauce, meticz

Ia compote de pomme

dans une casserole, ajourer

le vinaigre, le jus de cuisson:
sucrez et poiviez 4 voure godic
Porrez la sauce i ébullition

puis nappez-en les paupictres,

Note :

On peur utiliser des noiscries
de porc; il suffit de les aplatic
avee un artendrisseur.

;vr'r:m dans un plat
es de beurre fondu

— PLATS DE VIANDE —

e, -
- sl T
e ow,

S W

Pour la sauce, mélangez s compote de pomme,
VIRGIETE, i¢ 5 de CHISON | POTUIES, SHCPET.
le vinaigre, le fus d P

Afontez le bousllon er fasves vitir an four
30 & 35 minutes.
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— CUISINE IRLANDAISE —

Chicken Pie
(Tourte au poulet)

PP

Temps de préy

40 minures

Temps de cuision

1 heure

Laisser reposer 15 minutes

Pour 6 i & personnes

Un plat comtrivial.

Pite 2 enil, ik soupe de fiorine
2 tasses de fivine tamisée tamtiste

12 cusl i caff de sel Poiure motlu

140 g de bewrre 12 ewil & caff de muscade
1 ewil, i café d e 1 oigrion finement émincé

80 g de bewrre fondu

Garnitaure 125 mil de bawillon de

1 kg de blanc de poles wilaille

200 ¢ de jambon 1 ufpour e glagage

2 poiiienct finicts 125 mi de ¢rime esniéte

1. Préchauffez le four

4 200 *C. Beurrez un grand
plat rond allane au four.

2. Pour la pite, mettez la
farine dans une jaree; ajoutez
le sel. Incorporez du beurre
du bout des doigm jusqu'a

ce que le mélange sait bien
grumeleu. Ajoutez I'eau pour
obtenir une pite ferme;
péurissez légerement puis
mettez au réfrig#rareur.

3. Pour la garniture, veilles

4 ne laissez aucun fragment
d'os. Coupez les morceaux

de poulet en dés de 2 cm puis
le jambon en lamelles

de | cm
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4. Mélange: dans une poche
plastique la farine, le poivre et
la muscade; plongez-y

les dés de pouless et secouez.
pour qu'ils soient bien
enrobés.

5. Faites plusieurs couches
avee la moirié du poireau

et des oignons disposez-les au
fond du plat. Couvrez avee la
mitié du jambon et du
pouler. Alrernez en répétant
l'apération. Versez un peu de
beurre fondu et mouillez avec
le bouillon.

6. Péinissez & nouveau
légerement la pire; éralez-la

pour en reCouver

gené le plat.
Mouillez les bords du plat
avec un peu d'onaif bam.
Appliquez le couvercle

de pite. Décorez-le suivant
votre fantaisie puis glacez-le
au faune d'ocuf.

7. Pratiques au centre

3 incisions pour permettre
a la vapeur de s'échapper -
elles serviront aussi i
introduire ky créme apris
Cuisson

8. Faites cuire au four

| heure, jusqus ce que

le couvercle de pite sair bien
doré et le pouler cuit. Revirez
du four et laissez reposer

5 minutes. Verez la creme
dans Jes fentes ex laissez
imbiber 10 minutes. Servez.
chaud

Note :
Ce plat est meilleur le jour
de sa préparation

~ PLATS DE VIANDE

oltenir un mélange grumelews.
= =

F

Cowvrer la moirié du poireai et des oignons
aver la moitié du poulet et du juambor

Incorporez le bevrre du bowt des doiges fusqu'a Pour L garniture, coupez le blanc de powler
en deés et le jamban en lamelles.

“erisser légtrement la pite et étalez-la powr
courir le pie.
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— CUISINE IRLANDAISE —

Poulet roti
sauce au pain

P F

Temnps de prépanation
40 munutes

Temps de cursion :

1 heure 30 minures
Pour 4 3 6 personnes

1 poudet d'l.5 kg

2 gavses de chapelure

112 tasie de periil haché

2 cuil. & café de zeste
de citron ripé

30 g de bewrre

142 tasse de céleri haché

1 oignon coupé en dés

2 gouses d il éenasées

1 awfbattu

Bewre fimeu pour le glapage

Poivre moslu

250 ml de bowuillon de volaille

2 cuil. & soupe de firine
amise

250 mi de bouillon de volaille
poar le jus

Sutice an pain

250 mi de lait

1 petit ofgron

4 clous de grrofle

2 feuilles e Laurier

1 gouse d il pelée

4 grains de poivre

1 tave de chapelure

T ol i caf? de bewrre

4 cuil. & soupe de créme
Hlerrerre

1. Préchauffez le four

4190 °C. Mélangez dans un
bol la chapelure, le persil e
le zeste de citron. Faites
fondre le beurre et darer

le céleri et l'oignon 2 minutes.
Ajoutez |'ail puis incorporez
la chapelure et l'ceuf batru.
2. Mettez la farce 4 l'intérieur
du poulet et ligotez les pattes
avec de la ficelle
Badigeonnez-le de beurre

fondu, poivrez.
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3. Placez le poulet sur une
grille dans un plar. Versez
le bouillon sur le fond

du plat. Couvrez e poulet
d'une feuille de papicr
daluminium er metez &
rotir 30 minutes. Retirer
la feuille de papier
daluminium er rementez
au four pendant 40 minutes
a1 heure.

4. Pendanr que le pouler est

au four, préparez la sauce

au pain, Versez le |

dans une casserole;

ajoutez
loignon piqué des clous

de girofle, le laurier, la gousse
d'ail et le poivre en grains.
Portez le lait 3 ébullition,
réduisez la chaleur et laisser
frémir 2 minutes. Retirez

du feu.

5. Passez le lait et ajoutez-lui
la chapelure; porez de
nouveau & ébullition avant
de réduire. Ajourez le beurre
e la créme; gardez la sauce
au chaud.

6. Sortez le pouler du four

et couvrez-le d'une feuille

de papier d'aluminium

10 minutes avant de le
découper. En anendant,
préparez une sauce avec le jus
de viande. Ajourer au jus

de cuisson 2 cuilléres & soupe
de farine; laisser cuire

1 & 2 minutes. Rajoutez un
peu de bouillon de volaille

et laisser épaissir en remuant,
7. Servez avec la sauce

au pain et la sauce au jus.

Mertez dins wne casserole ke i, loignon pigué de
closes dle grrofle. le larier, il et le poivee en grains

PLATS DE VIANDE —

les puttes

Mettez la farce & U'intérieur du pouler et ficelez

Apontez la chapelure au laie préalablement fileré:
ajoutee fe bewrre, la crime, Mélanges bien
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Lapin 4 la moutarde

P

2

2 lapins

| 3 ewil 4 soupe de farine

| tamiste

| Poivre mosdu

60 g de bevrre

2 eignons hackés

2 gousses diil pilées

3 tranches de Lird maigre
en dés

375 mi de bouilion de
volitille

1 curl & café de moutarde
de Dijon

2 cuil & soupe de persil
Duiché

4 curl. i soupe de creme

Sflewretee

— CUISINE IRLANDAISE —

Temips de préparation ;
20 minutes

Temps de cusson

1 heure

Fowr 6 personmes

additionnée de poivre;
conserver le reste de farine,
2. Dans une casserole, faites
fondre le beurre et dorer les
oignons 5 minutes. Ajoutez
Tail, le ard maigre et faires
revenir 5 minutes. Retirez
le vout de la casserole.

3. Duns la méme casserole,
faites revenir les morceax
de lapin. Réduiser la chaleur
et ajoutez la maioé du
bouillon, la moutarde

et le persil, Ajoutez

le mélange ail, oignons, lard ;
mouillez avec le reste de
bouillon, couvrez er laisser

mijoter doucement jusqui ce

1. Découpes chaque lapin en
6 morceaux. Plongez chaque

morceau dans fa farine
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Diéconpez les lapings en 6 more

que la viande soit bien cuire.
4. Mélangez le reste de farine

mis de ciité avec la créme;

incorporez cette pite dans

EANX,

Faises revenir les morceaux dans une poéle,

la casserale et remuer bien
Portez & éhullition puis
réduisez la chaleur et laissex
mijoter 2 & 3 minutes. Servez

de suire.

Cuisi-TRuc

Vous pouvez aussi metire le
lapin & mariner pendant 4
heures. 1l siffic de couvrir le

lapin d'eau addirionnée
dautant de cuillires & café de
vinaigre que de tasses d'ea La
chair aura un gode plus subril.
Egourtez bien avant d'uri

\

lit moutarde et le persil

Ajonrer les oignons déia cuin, le bowsllon,

— PLATS DE VIANDE —

Mélangez le reste de farine & la créme e
incorporez & votre préparation.
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CUISINE IRLANDAISE —

LEGUMES

La pomme de terre reste pour la majorité des Iffandais un aliment de base essentiel,
souvent accompagné d'autres légumes trés prisés comme le poireau ou le chou
et copieusement enrichi de beurre.

Soufflés
de pommes de terre

Temps de prépanstion :
25 minures

Temps de curssan

10 minutes

Pour 16 soufflés

4 concurrence de 5 cuil. 3
soupe & fa fois. Le soufflé doir
étre bien doré er croustillant,
4. Epongez bien sur du papier
absorbant et gardez au chaud.

Bartter les blancs en neige et incorporez

Ajoutez & la prrée le lais, les jawnes d auf,
lat muscade ex Lt farine. Porvrer. i@ la purée
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Servez saupoudré de persil

500 g de purde de pommes 3 aufs (sdparer les blanes des haché.

de serre Jaunes)
100 g de cheddar ripé 1 pencée de mucade
1 oignon haché fin o cuil. i soupe de farine
1 curl, i soupe de pernl ramiste

haché Un buin d'hwile
Poire mouly Persil powr garnir
125 mi de Lair

Cuisi-TRuc

1. Mélangez dans une jarte
la purée, le fromage, I'oignon
et le persil. Poivrez. Ajoutez
suffisamment de lait pour
donner une consistance

molsseuse ; ajouter les punes

d'eeufs, la muscade

dlune cuilléve i soupe

L\ &

Jetez m Thusle chande i valeur

et la fanine. Bien malaxez.

2. Faites chauffer le bain
d'huile. Montez les blancs
d'ceufs en neige; incorporez

i la purée,

3. Jetex dans Ihuile bouillante

cette préparation pour la cuire

ahsorbant

Egouttez bien les soufflés sur du papier

Ces soufflés composent

avec du bacon un phit
traditionnel pour le petit-
déjeunce. On peut aussi les
transformer en gireau de
pommes de rerre en cuisant
oute la pite dans un moule
rond beurré,
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Poireaux i la créme

P

Temps de préparation :
30 minutes

Temps de cuiieon

15 minutes

Pour 4 personmes

6 posrestee de tisslle moyenne

375 mi d'ean

1 zeste e crron

2 fruelles de baurier

30 g de bewrre

2 cunl & soupe de farine
tanisée

FPoivre mowlu

Muscade fraichement ripée

4 enil i soupe de crime
Mewerette

30 g de bewrve en plus

1 112 vasie de chapelure

1. Préchauffz le four

4 200 “C, Fendez les poireaux
en 4 et coupez-les tous les
10 cm dans le sens de la
longueur. Attachez-les en
borttes, Faites bouillir

20 minutes avec le zeste de
citron et le laurier. Egouttez
et gardez le jus de cuisson

2, Faires fondre le beurre
dans une casserole, versez

la farine et remuez | minute.
Ajoutez 1 tasse de jus

de cuisson et mélangez bien.

Fendez les poirewies en 4 ot attischez-les en

bortes
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Continues i remuer jusqu’a
ce que le mélange épaississe
3. Retirez du feu, assaisonner
avec le potvre et la muscade,
Incorporez la créme i la
satice. Disposez les botres de
poireau dans un plar & gratin
Nappez-les de sauce

4. Faites fondre dans

une casserole le beurre
supplémentaire et incorparez
la chapelure; puis répandez
sur les poircaux er i sauce
Faites cuire au four

le laurier.

— CUISINE IRLANDAISE —

15 minures. N'oublie pas
de retirer bes ficelles avtachant
les bottes de poircau. Servez

immédiatement

RemaRQUE

Ce plar constitue un
excellent accompagnement
pour du paisson bouilli ou
un poulet riti. Le poireau
est un des mets préfénds des
Irlandais.

Faiter cuire dans {'eaw avec le zeste de citron e

Nappes les bottes de poiveas avec b sauce.

— LEGUMES —

Meélangez la chapelure et le beurre avant
d'en saupoudrer la sauce.



Colcannon

P

— CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation
15 minumes
Temps de cuisson :

20 minures

Plat eradicionnel. Pour 4 perionnes

4 pommes de terre 150 mi de lwit chasd
4 tanies de chow en lamelles Poivre moulu

6l) g de berre 1 cuil & woupe de periil
112 tasse de cibowlette hachde Draché

L. Coupez les pommes
de terre en quartiers et
faives-les bouillir

Egourrez-les ex écraser-les

Réduisez avee une fourchette les pommes
de terre en purée,

avec une fourchete.
2. Faites bouillir le chou
10 minutes; égouttez-le bien

Faites fondre le beurre dans

1 i 2 minutes
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Fisites revenir i Lt poble le chou et la ciboulerre

une poéle; ajowez le chou
et la ciboulette, Faives revenir
I 4 2 minutes

3. Incorporez 4 la purée

de pommes de terre. Ajourez
suffisamment de kit pour
donner une consistnce

crémeuse. Poivier er server,

saupoudré de persil haché

Faites cuire le chou découpé en lamelles
et dgouitez-le bien

Mélangez le chow, La ciboulette, la purde
et ajoutez lr lait chaud.

— LEGUMES —
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— CUISINE IRLANDAISE

e ¥ .9 DESSERTS
Ces desserts sont typiquement irlandais — riches en créme, fruits et parfums divers,
lls font un usage abondant de whisky et Gui

Irish Mist Cream Temps de préparation 3. Bartez bes ceufs en neige
=T o Ahaminiive et mélangez le reste de sucre,
% % Laisser reposer 1 heure 30 Lossque la créme commence
Temps de cussson i prendre, incorporez la
10 minures moitié de la creme fouenée et
Riche et oncrueuse. FPour 8 persormes les ceufs en neige. Versez dans

une grande jarte ou dans

8 coupes individuelles et

550 ml de fait 143 de tase de bigrueser Irich mettez au réfrigérateur
4 wufi sépards Mise (of, Ingrédienss) jusqu'a ce que la creme soit
A curl, & soupe de swere 1 wasse ele créme flewrctte bien prise

en posdre Jfouerrée 4. Décorez avec le reste de

6 cuil. it cafe de gélasine Cacato en poure ou cermeane creme fouettde, les comeaux
A cutl, & soupe deau chande e moix de noix ou le cacao.

L. Portez le laie & ébullition. 2. Faites dissoudre la gélatine

Versez-le en fouertant sur dans l'eaus chaude er ajourez-

les jaunes d'ceuls ex le sucre; la s Jaie; remuez bien

reversez dans la casserole Ajourer I'Trish Mist puis Cuisi-TRuC

et faires cuire i feu doux mettre au réfrigéraour Ce dculcn est meilleur

7 minutes — ne pas refaire 40 minutes, jusqui ce que la préparé ln veille

beouillir créme commence a prendre

Viersez le Laie bowills sur les jaunes d'anf Ajontez [lTrish Mise. Mélangez bien Batsez ler blancs en neige

Incorporez la eréme foweecée et les blancs en
et le sucre. Battez bien et réfrigérer

netge i la crime.
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Guinness Pudding,
créme au whisky

— CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation

minutes
Laisser macérer 1 nuit
Temps de cuizon

2 heures

Four 15 & 20 personnes

|

| I passe de-raisins de Seryrne
1 tase de raisens sees
1 easie de raising de Corinthe
2 cuil & caft de zeste
d'orange ripé
4 entl & soupe de fus dorenge
250 mi de Cunmes
14 de tasse de whisky
4 cuil i soupe de chapelure
3 eufs battus
1 cuil. & café de cannelle
e posidre

1 tave de farine namisée
1 cuil, a café de levnre

Crime

125 g de bewerre

112 rasse de jwcre roux
(cissomtde)

112 tasse de mélise naffinée

2 cuil. & soupe de wiisky

250 ml de créme flewreste

Crémie fouettée ou glace & la
oraalle

1. Placez dans une jatte tous
les fruits secs, le zeste et le jus

d'orange, la Guinness et le

whisky; couvrez et laissex
macérer pendant une nuit

2. Beurrez un couscoussicr

d'une capacieé d'1,5 1

Incorporez L chapelure au

mélange de fruits et laissez
imbiber 5 minues. Puis

= ceulls, a farine,

t la levure

Ia cannelle ¢

SSICT | METICE Atk
bain ires cuire

2 heures. Laissez refroidic

15 minutes avant de
démouler

4. Pour la crime, mettez
dans une casserole ke beurre
le sucre et la mélasse: remuez
jusqu'a ce que le sucre soit

dissour. Ajoutcr be whisky.

Ine la créme et retires
du feu

Servez une ¢

fou

1ée ou de la glace vanille

DESSERTS

Versez la pite da
e

i cuire af

Mesurez les quantités de fruies. Préparez le jus

< le couscoussier er mettez Faites fondre le beurre, le sucrve et la mélasse;
wtez le whisky puis la créme

et e zeste d ordnge.
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Apple Pratie

> P

Délicienx avec une créme

fouettée.

CUISINE IRLANDAISE

Temps de préparation

35 minures

Laisser reposer 30 minutes
Temps de cuisson

30 & 40 minutes

Prur 4 perommnes

1 rasse de purde de pommes
de terve frovde

1 wtise de farine pamisde

A curl, & wupe de e
en posidre

12 cwil, it caft de levure

3 growses pammer & cuine

14 el i café de cannelle
2 ewil & sonpe de miel
1 atuf ou de Teiu posr

le glagage
1 cuil & sonpe de sucre

en poudre en plus
Créme foueriée

1. Préchanffer le four

i 190 °C. Mewez la purée
dans un bol; ajoutez la farine,
le sucre et la levare. Malaxez
avec une cuillére en bois,
Placez au réfnigérateur

30 minutes.

2, Coupez les pommes en

tranches d'l cm d'épaisse

en deux. Roulez une moitié
pour couvrir ke fond et les
bords du moule; répartisser
les pommes sur le fond

Saupoudrez de cannelle

et étalez le miel

4. Roulez ['autre moitié

de pite pour en couvnr la
warte. Coller bien les bords.
Faites 3 incisions sur le dessus

pour permertre 4 la vapeur

de s'échapy
5. Glacez 4 I' ou i l'ean
et saupoudrez de sucre
Faites cuire 30 & 40 minures
Servez immédiatement aver
de la créme fouettée
1
Remaraue
| Prate est le mot idandais |

pour pommes de terre. La
péte i la pomme de terne est
moins craguante que la plte
brisée.

Siupoudrez de car

— DESSERTS —
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Agneau
4 lu sance aux cipres 40
Broth 18
Irish stew (ragodr
d'agnean) 37
Apple pratic 62

Boudin noir au chou

et i la pomme 22

Champignons farcis 26
Cheese pudding 24
Chicken pie 46
Coddle de Dublin 20
Colcannon 56

Créme au whisky 60

Fruits de mer, poisson
Beignets de langoustines
30
Cabillaud au lard maigre
29
Fish pic (Hachis
Parmentier de poisson) 32
Haddock Duglese 34
Gammon steak (ou jambon)
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—— CUISINE IRLANDAISE

INDEX

4 la sauce au whisky 42
Gingerbread (Gareau au
gingembre) 10
Guinness
beef stew (ragodin de boeuf
i la Guinness) 38
pudding, créme au whisky

60
Irish Mist cream 59
Lapin i la moutarde 50
Oarcakes (sablés d'avoine) 8

Pain au bicarbonate 5

Paupietres de porc 44

PPE

Pies
au poisson 32
au poulet 46
Poircaux i la crtme 54
Pommes de terre
swones
soufflés 53
Pouler rii, sauce au pain 48

Pudding au fromage 24

Sauces

au pain 48

aux cipres 40
Scones & la pomme de terre 6
Soupes

Broth i l'agneau 18

aux navets et au lard

maigre 15
de pommes de terre et

poircaux 16
Stew
Guinness beef 38

Irish 37

Tea Brack 12

DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Gueules et compagnie

Amuse-Gueules pour toutes
OCCasions

Casse-crofite

Chocolats et confiseries

Cocktails et Boissons de Féte

campagnarde —

les recettes de chez nous
Délices au chocolat -

les patisseries
TG o St naas

el X

Giteaux — les traditionnels
Giteaux de [éte pour les

enfants

Ciateaux en un tour de main
Giiteaux et muffins
Gateaus

La Cuisine sux herbes

La Cuisine des bébés et des
tout-petits

La Folie des biscuits

Le Poulet - recetles créatives

Le Riz - tion
traditi

Légumes — les bien connus

Les Currys - recettes
classigues

Les Légumes - recettes
innovatrices

Les Pites i toutes les sauces

Les Pites rapi

Les petits cutsini

Les Rivis

Les Salades sages et folles

Les Tourtes — recettes
traditionnelles

Menus de féte pour enfants

Menus Gri

Omelettes, crépes

Pitisseries el fenilletées
Pizzas et Toasts

Plats uniques

Poissons et Fruits de Mer

Pommes de terre - mille et une
fagons de les préparer

Poulet minute

Quiches et tourtes

R auWok et &

diplomates
Giteaux vite fans

Hamburgers savoureux
L'heure du goiiter - bouchées
salées et sucrées

la poéle
Sauces el Vinaigrettes:
— recettes traditionnelles
Tartes et poudings
Viande hachée — délicicuse ¢t
raffinée
Yum Cha et délices d' Asie
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