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Introduction

euxquiont déji foulg les trottoirs de Mew York ont les yeux

quis'illuminentquandils racontent leurs expériences culi-

naires: un cheesecoke dégusté dans un restaurant en
plein cosur de Manhattan, un brunch savouré prés de Central
Park, un burger englouti sur Broodway, au milieu des écrans et
des panneaux lumineux, un bagel au saumon avalé au coin
d'une rue ou dans un square tout en lisant le journal, un muffin
acheté dans un Deli, une salade X XL reconstituante au milieu
d'une virée dans TriBeCa. .. Aujourd’hui représentatives de Sig
Apple toutes ces recettes viennent finalement. .. d'aileurs. Vile
de toutes les cultures, Mew York est aussi la ville de toutes les
cuisines, absorbant les influences du monde entier Immigrants
italiens, juifs polonais, anglais, irlandais, chinois, hisponigues,
noirs-americains, fous ont apporté leur empreinte culinaire.

Dans la ville equi ne dort jamaiss, la street-food ouw enourriture
derues est omniprésente. Chague coinde rue est occupé par un
cari, une petite camionnette ambulante od chacun peut acheter
hot dogs, bretzels géants, cookies. .. Autrefois cantonnés aux
quartiers d'offaires pour permettre aux employés de déjeuner
surle pouce, ces stands ambulants sont peu @ peu en train de
lnisser lo place aux food-frucks, gros camions flambant neufs
quise déplacent chagque jour d'un quartier @ un autre. Leur posi-
tion est indiguée en temps réel sur Internet ou sur les réseaux
sociaux, ef on guette leur passage pour godter @ la spécialité
de chacun.

Et ceux gui ne connaissent la Big Apple qu'd travers des séries
comme Sexand the city, Mad Men, les Experts, Damagesou New
York 911 tous ont en téte les Coesar Salad, bagels au saumon
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fumé etautres gateoux @ lo corotte dévorés par les acteurs. Vous
régaler a la mode NYC sans prendre ['avion et sans quitter votre
salon, c'est ce gque vous propose ce livre, d travers 100 recettes
mythiques, a préparer en un clin d'oeil et 4 déguster avec tous
vos Friends, bien sor!



PARTIE 1

COOKING
IN NEW YORK







C’est quoi exactement,
la cuisine new-yorkaise?

ville gui méle les communautés, sa cuisine conjugue

les influences: anglo-saxonnes, afro-américaines,
hispanigues, juives, chincises... Harlem abrite la plus grande
communauté afro-américaine d’Amérique. On y déguste lo
cuisine traditionnelle du Sud: poulet frit, cotes de porc, pain au
mais... en écouvtant du jazz, forcément. Lo cuisine itolienne est
aussi largement présente et nombre de restaurants proposent
pates et pizzas. N'oublions pas les influences chinoises, juives,
allemandes |sans cette derniére, le hamburger ne serait jaomais
nél... ni bien sir les traditions anglo-saxonnes, anglaises, irlan-
daises, ecossaises, omniprésentes a I'heure du petit-déjeuner
|bacon et saucisses grillées, ceufs au plat et brouillés, pancakes,
sandwichs...] et du dessert |gateau @ la carotte, petits pains,
muffins..].

l | ne cuisine parfaitement hétérogéne! A I'image de la

Sandwichs, burgers & Cie

Me vous laissez pas tromper par ce que l'on met traditionnelle-
ment derriére le terme «sandwichs en France. Aux Etats-Unis, un
sandwich pris dans un restaurant est un véritable repas. Géné-
reusemnent garni, il est toujours accompogné de frites, de solade
et/oude légumes chauds. Ony ajoute tous les cextras » possibles
et imaginables: cignons, champignons, fromages, sauces...
moyennant guelgues dollars. Bt le hamburger alors ? Sagit-il
d'une création 100 % américaine, mélant jambon [haml et pain?

n



lu-.- RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

Ou viendrait-il plutét de Hambourg? Au miliew du xx® siécle, de
nombreux Allermands guittent le portde Hombourg pour émigrer
en Amérique. A bord des bateaux, on mange essentiellement de
laviande de boeuf hachée, parfois entre deux tranches de pain.
Le «steak cuit @ la mode de Hambourg» devient populaire.

Au début des années trente, le personnage de J. Wellington
Wimpy apparait dans la bande dessinée Popeye. Signe
particulier: amour fou pour les hamburgers. Lentrepreneur
Eddie Gold a alors I'idée de créer une chaine de restaurants
de hamburgers @ son nom : Wimpy's. La premiére succursale
ouvred Chicago, suivied'une longue liste aux Etats-Unis, puis en
Europe dans les années cinquante. En France, la chaine a fermé
en 1969, mais existe toujours en Angleterre. Avis aux curieux!
Mais... et Bonald, alors, le fameux clown en habit joune ? | fout
attendre la fin des années quarante. Mous sommes en Cali-
fornie, @ Pasodena. Les fréres Maurice et Richard McDonald
tiennent une salle de cinéma a loguelle est jouxté un stand de
homburgers. Guelgues années plus tard, leur fournisseur de
hachoirs électrigues découvre leur petit commerce et sa gueue
perpétuelle. dée lumineuse: il propose aux deux fréres de mettre
en place une franchise de restaurants basés sur ce principe de
vente @ emporter. McDonald's naoissait. Profitons-en pour souli-
gner que le eburgers n'o pos toujours la connotation junk-food
qu'ila en France. || suffit d'en godter un dans un restaurant pour
découvrir un véritable plat, od une viande moelleuse et tendre
se prélasse entre deux moitiés de bun |petit pain] tout chaud.
Rien avoir avec le steak haché un peu coriace, servi dans un
petit pain sucrailleuwsx.

12



CEST QUOI EXACTEMENT, LA CUISINE NEW-YORKAISE? iul

Anatomie d'un hamburger

Pain rond aux groines de sésame
Atoaster [égérement.

Pickles de cornichons
Coupés en rondelles ou en longues
lamelles dans le sens horizontal,

Viande hachée
f_lmeme et moelleuse. A relever
d'un trait de Worcestershire.

Oignon émincé
A choisir blanc et doux.

Tomate
Fraiche, coupée enrondelles.

Iceberg, lattue croguante, batavia. ...
dans tous les cas, finement émincée.

Moutarde, ketchup ou sauce Thou-
sand Islands {ou cocktail): au choix

Pain rond

La révolution verte

On mange mal, aux Etats-Unis? Gras, salg, sucré, bref, tout
ce gu'il ne faut pas? Attention aux raccourcis: on trouve sans
probléme de quoi se nourrir healify quilibrél. Depuis plusieurs
années, les Mew-Yorkais sont de grands consommateurs de bio

13
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lorganic food) et de produits locaux et de saison, qu'ils achétent
notamment sur les farmers’ markets, ces marchés fermiers qui
se tiennent dans tout Manhattan. Produits laitiers bio, alterna-
tives végétariennes. .. les Américains sont @ la recherche d'une
alimentationgui a du sens. Sur les cartes des restaurants, il n'est
pas rare de trouver de petits pictogrammes signalant les plats
vegan [végétariens], gluten free |sans glulen], dairy free sans
produits laitiersl, Jow fot ffaible teneur en matiéres grasses| ou
encore low calories |basses calories). Les New-Yorkais font aussi
attention a leur ligne et le diet|prononcer edaiéts, 'equivalent
de notre «light=| a lo cote. Sodas, crémes glacées, vinaigrettes,
bonbons, plats préparés, préparations pour desserts. .. il est
possible detrouver quasiment tous les produits dépiceriedans
leurs versions «régimes.

Impossible également de rater les salad bars. On y compose
en direct sa salode personnalisée, en choisissant au fur et a
mesure la base de salade, les crudités, laviande ou le poisson,
les «touches gourmandes: (noix, fruits secs, graines germées. |
puis lavinaigrette. Le tout est mélangé devant les yeux du client,
qui n‘a plus gu'd payer sa salade selon son poids, avant de
repartir la manger dans l'un des nombreux squares de la ville.
Sans oublier ces chdines ol ilest possible d'acheter des smoo-
thies @ emporter |préparations de fruits frais, mixés pourenfaire
desjusl, des salades defruits, des yoourts glacés. .. Manger sain
et éguilibré a New York, rien n'est plus facile !

Le brunch, tradition du week-end

Le dimanche surtout, mais aussi le samedi, les New-Yorkais ont
coutumne de se retrouver dés 11 heures pour bruncher autour
d'une boisson chaude, voired'une coupe dechampagne ou d'un
cocktail pour les plus matinaux, et de divers plats: sandwichs,

14



CEST QUOI EXACTEMENT, LA CUISINE NEW-YORKAISE? iul

salades, pancakes, muffins. .. et pléthore de recettes @ base
d'eeufs. D&ja, il faut choisir entre les ceufs au plot, pochés, frits,
brouillés ou en omelette, puis entre différentes combinaisons de
legumes [brocolis, champignons, ocignons, poirons, épinards. |,
de fromages |cheddar, suisse, mozzarella.. ], de charcuteries
|bacon, saucisses, jambon, dinde._ ], ou encore de saumon
fumé. .. Les menus peuvent &tre longs comme le bras!

Cité cofés, vous n'ourez pos moins l'embarras du choix. Dabord,
parlons de votre tasse. Lavoulez-vous short, fall grande, venti?
Mé&me si vous optez pour le format short ne vous ottendez pas
au ristretto italien nimeme al'expresso. Les Américains aiment
les grands formats. Pour le café, c'est la méme chose. La version
short représente I'éguivalent de I'un de nos mugs. s aiment
aussi parfumer leurs cafés avec de la vanile, du caramel ou de
la cannelle, et y ajouter de généreuses lampées de lait |de vache
ou de sojal ou de créme fouettée,

Short Tall Grande Venti
=225ml = 340 ml =450 ml = 5485 ml

Sl
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Au pays des steakhouses
et des diners

Les Américains peuvent se prévaloir d'ovoir uneviande de boeuf
de premier choix, tendre et a la saveurtypée. Les musts, @ golter
dansles restaurants spédalisés lles steakfouses: letrés tendre
« prime ribs lattention, le « spare rib» désigne dutravers de porcl,
le «filet mignon» [un pavé dans le filet, et non un morceau de
porcl, le « sirloin steak s, le « -bones |double entrecte avec l'os
enTl... On peutla choisir well doneltrés cuitel, mediurm @ point],
medivm rare {roséel, rare |saignantel... Mais les amateurs de
steaks bleus sont souvent décus: aux Etats-Unis, la viande se
mange plutdt @ peint. Dans fous les cas, la viande est escortée
de sauces et de garnitures au choix : golette de pommes de
terre rapées lhashbrownl, frites |french friesl, pommes de terre
cuites au four dans leur peau |jocket potatoes), purée |mashed
potatoss], legumes verts [greens)...

Me manguez pas non plus le charme d’un repas dons un diner
|prononcer edaineur »). Un décor souvent kitsch, un grand comp-
toir, des tables autour desquelles s'asseoir sur des chaises ou
des banguettes en skai, des plats simples servis quasiment
24 h/24. . Cherchez le juke-box. Vous y 8tes. La tradition des
diners remonte @ lafin du xeesiécle. Le premier &tait une roulotte
tirée par un cheval, et sa clientéle constituée de travailleurs de
nuit. Ces cantines itinérantes devinrent peu 4 peu permanentes
et s‘aménagérent de tables, de comptoirs. Dans les années
cinguante, I'lnox, la mélamine, le Formica, le vinyle et le néon
font leur entrée. Depuis, la déco n'o pas vraiment changé. ..

16
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Cupcakes, brownies
et cheesecakes, les incontournables

Une petite pause entre copines? Vite, un cupcake (littéralement
cgdteau-tasses. Etaient-ils a l'origine cuits dans des tasses,
préparés avec une tasse servant d'unité de mesure, ou bien
accompagnaient-ils toujours une tasse de thé? Sile nom de
ces petits gateaux préte a discussion, leur attrait, lui, mettout le
mondedaccord. Cuits dans une caissette en papier, etsurmon-
tés d'un glocoge coloré ou d'une chouguette de créme ef de
décors en sucre, ils rivalisent de créativité avec des parfums
a la violette, & la rose ou au caramel, des décors en forme de
fleurs, de visoges ou d'animaux... Trés @ la mode dans les
années cinquante puis tombés en désuétude, ils ont fait leur
grand retour grace a la série Sex and the City, o0 Miranda et
Carrie engloutissaient allégrement les cupcakes de la désormais
célébre Magnolia Bakery ! & leurs cdtés, frdnent en bonne place
les cookies quon ne présente plus, les muffins, mais aussi les
whoopie pies. Composés de deux disques bombés enserrant
une créme, ils ressemblent @ nos macarons, la poudre damande
en moins et le moelleux en plus. A l'origine, |a recette indiquait
des cogues au choolat ef une créme d la vanille. Aujourd’hui, on
trouvetous les parfums, du coromel & o cerise en passant par la
citrouille, le citron, le beurre de cacohuétes, la menthe. ..

Au dessert, vous ne pourrez passer a coté des traditionnels chee-
secakes, gateaux @ la carotte ou a la citrouille, brownies et un
cortége de gateaux noppés de créme. Mi aériens ni servis en
petites portions, les desserts américains n'ont pas l'infention de
vous loisser sur votre faim ! Mais c'est o qui est bon, personne
ne dira le confraire.

*401 Bleadker Sreat langle West 11h).
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Les 26 ingrédients
indispensables
pour cuisiner
comme a New York

dense et onctueuse des cheesecakes? Le moelleux des

muffins ? Parce que les recettes new-yorkaises ont chacune
ce petit etruc en plus » qui nous fait craguer et gu'on ne refrouve
nulle part ailleurs, il va de soi gqu'il fout choisir les bons ingré-
dients. Tout ce qu'il faut savoir pour identifier les basiques de la
cuisine US.

I- e pelfitgoltsi particulier des solades composées ? La texture

1. Bacon, la touche qui croustille

Grillé, il se sert dans les burgers, avec les osufs frits, dans les
salades... Attention : le bacon gue l'on trouve en France est
généralement fait @ partir de noix de jombon, et se présente
sousformedetranches cylindrigues, trés peu grosses. Le bacon
américain ressemble davantage a nos tranches de poitrine
fumée, longues et trés entrelardées.

00 le trouver : chez e charcutier.

Par quoi le remplacer: de lo poitrine fumée, coupée finement.

19
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2. Bagels, les petits pains ronds
avec un trou dedans

Detradition juive a l'origine, ces petits painsrondstrouésenleur
centre sont un rendez-vous du petit déjeuner, grillés et tartinés
de cream cheese, ou de beurre et de confiture. Garnis de thon
ou de saumon fumé (lox], ils font figure de déjeuner express.
Leur fabrication requiert fout un art. lanneou de pate, fagonné
ala main, est plongérapidement dans un bain d'eau bouillante
avant d'&tre cuit au four, d'od sa texture particuligre, a la fois
ferme et moelleuse. Certains artisans affirment mémeque l'eau
{du robinet] de New York est indispensable pour leur donner
toute leur saveur... Le bagel le plus populaire est sans doute
celui aux graines de pavot, mais il se décline aussiau sésame,
I'vignon, aufromogegrating, cuenversion sucrée, ala cannelle,
Qaux raisins secs. ..

00 les trouver: au rayon «painss des grandes surfoces, dans
les chdines de magasins de surgelés. .

Par quoi les remplacer: @ défout, prenez des pains @ hambur-
gers, mais la mie du bagel est plus dense.

3. Le beurre de cacahuétes:
un pur beurre

Tarting sur une tranche de pain, dans un sandwich, sur un
pancake ou cuising dans des cookies ou une créme glacée, le
beurre de cacahuétes est un incontournable. |l existe des beurres
de cacohuétes nature |peanutbuited, sucrés, ou encore mélan-
gés ades brisures de cacohuétes (crundiy. Unecuillére d soupe
dans lao pate d’'un gateau, de cookies ou d'un brownie lui donnera
un goit tout & fait particulier.

20
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01 le trouver: ou rayon « confitures s ou «exotiguess des grondes
surfoces, dans les enseignes type Marks & Spencer.
Par quoi le remplacer: rien, il est vraiment unigue.

4. Buttermilk, le secret des gateaux
moelleux

Littéralement, il foudrait troduire par « petit-laits, c'est-a-dire le
liquide qui se forme lors du barattage du beurre. En pratique, on
parle plutét de «lait fermenté = Semblable & du yaourt & boire,
un peu acidulg, le buttermilk est principalement utilisé dans
des muffins, des petits pains, des pancokes, des cupcakes...
auxquels il apporte un moelleux particulier.

0O le trouver : dans des &piceries ou sur des sites spécialisés.
Par quoi le remplacer: du loit Ribot ispécialité bretonne au rayon
fraois des grandes surfaces] ou du lait fermenté hallal.

MUFFINS INRATABLES

Les muffins sont moelleux d ceaur, conslellés de pépites
de chocoldl, de noix, de fruits frais ou secs. . Le secret
des Amércains : ne pasirop remuer la pate. C'est pour
celaque les ingrédients « humidess loaufs, lait, butfer
mifk, beurre fondu ou huile.. ] doivent &re mélangés
enfre eux avant d'ére gjoués aux ingrédients « secss
ffarine, sucre, levure. ), eux aussi préalablement
mélangés entre eux. Une fois letout assemblé, remuez
un minimum 4 faide d'une spafule, surtout sans fouet-
fer ni battre. La pate ne doit pas étre parfaitement lisse
el c'est encore mieux sl reste quelques grumeaux.
Versez-la immédiatement dans des moules el faites
cuire aussitat,

Fal
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5. La cannelle, une épice douce
et chaleureuse

Le parfum de lo cnammon flotte @ lo sortie des boulangeries.
Elle parfume les giteausx a la carotte et a la citrouille, les cofés,
des petits pains (bagels sucrés, buns.. |

O la trouver: dans n'importe quelle grande surface au rayon
a@picess.

Par quoi la remplacer: des grains de vanille [pour ceux qui
naiment pas le parfum de la cannellel, de la muscodedaons les
gdteaux a la carotte ou a lacitroulle.

6. Le chocolat, pour des it cakes

Brownies, devil's food cake, muffins, cookies. .. les Américains
raffolent de desserts au chocolat. Les cookies se déclinent aux
pépites blanches, au lait ou noires, le chocolat du brownie cétoie
les noix de pécan, les cacahuétes, les pépites de caramel. ..
En revanche, les amateurs de chocolat noir fin sont dégus par
les tablettes américaines, dont le chocolat est beaucoup moins
amer, moins fondant et plus sucré. Pour lo cuisine, des tablet-
tes de chocolat 4 patisser lautour de 55 % de cacaol seront
parfaites.

00 le trouver : dans n'importe quelle grande surface.

Par quoi le remplacer: par des &clats de noixou de noisettes, ou
des dés de fruits secs pour les pépites dans les cookies (saveur
différente a la clél. Pour le reste, il fout du chocolat.

22
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7. Cornichons, gardes du corps
des sandwichs

Oubliez nosfins cornichons trés croquants et vinaigrés : les corni-
chons américains [sweet gherkinsl sont préparés en marinade
comme des pickles. Gros, croguants mais agueux et fendres en
leur centre, ils sont doux et parfumés (leur saumure est sucrée
et aromatisée avec de l'anethl. Ne servez pas de sandwichs
sans eux!

00 les trouver: dons des épiceries ou sur des sites
spécialisés.

Par quoi les remplacer: des comichons mollosols, @ lo russe
ou @ l'oigre-douce, ou rayon scormichons: des grandes surfoces
oU au rayon scashers,

8. Les cranberries, la touche santé
acidulee

Séchées, les cranberries se glissent dans des muffins, des
cookies, des salodes composées, des mueslis de petit déjeu-
ner._. co tombe bien: elles renferment des antioxydants spéci-
fiques, qui exercent entre autres un effet protecteur vis-a-vis des
cystites récidivantes ou des gingivites. On en fait aussi des gelées
acidulées immanguablement servies a Thanksgiving, en condi-
ment avec la dinde rotie.

00 les trouver : ou rayon «fruits secs» des grandes surfoces.
Par quoi les emplacer: par de gros raisins secs. Pour la gelée,
celle de groseille s'en rapproche.

23
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9. Créeme aigre, la championne
de l'onctuosité

Aussi traduite par ecréme sures, la souwr cream est une créme
fermentée, ocidulée, trés onctueuse et riche en matiére grasse.
Elle sert @ préparer des sauces acidulées de salodes composées,
des dips pour legumes ou boulettes de viande en |ui ajoutant
des herbes ciselées, des garnitures de jacke! potatoes: des
pommes de terre cuites au four dans leur peau, enveloppées de
papier-alu. Onl'utilise aussi pour confectionner certains gateoux
et biscuits.

O la trouver: elle ne se trouve pas en France.

Par quoi la remplacer: dons les pdtisseries, par de la créme
fraiche &paisse. Pour des dips ou des sauces, toujours par de
la créme épaisse a laguelle on ajoute quelgues gouttes de jus
de citran, ou par un fromage blanc a 40 %.

10. Graham Crackers,
pas de cheesecakes sans eux

Ces biscuits rectangulaires de la margue Nabisco servent a
préparer les fonds de cheesecakes, aprés avoir &té réduits en
chapelure et mélongés avec du beurre fondu. Les plus gour-
mands enfontdes smores: une gourmandise consistant aenfer-
mer un Chamallows fondu et un carré de chocolot entre deux
biscuits, souvent servie les soirs d'8té, lors d'un barbecue. Son
nom vient de la contraction de «some mores lencore un peu!].
O les trouver: dons des épiceries et sur des sites spécialisés.
Par quoi les remplacer: par des soblés «digestives McVitie's
lgrondes surfoces] pour faire le fond des cheesecakes et autres
piesitartes], ou encere par des petits-beurre.
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11. Le ketchup, garde du corps
des grillades

Ayec un pavé de boeuf grillé, desfrites, dansun burger. .. quelle
quesoitvotre recette, un flacon de ketchup trénera forcément sur
la table. A base de tomates réduites en purée, de sucre, de sel
et de vinaigre, le kelchup est a la cuisine américaine ce que la
petite robe noire est a toute garde-robe: indispensable.

O le trouver: au rayon condiments des grandes surfoces. Vous
en trouverez différentes variétés : nature, hot [gpicél. ..

Par quoi le remplacer: si vous &tes en panne undimanchesor,
vous pouver créer unersatz en mélangeant du double concentré
de tomate avec guelgues gouttes de vinaigre de vin.

12. Les muffins anglais, avec
les ceufs sous toutes leurs formes

A ne pas confondre avec les muffins sucrés, aux pépites de
chocolat. Ces petits pains blancs, nature, ont une forme circu-
laire et sont &pais de 3 @ 4 cm. Trés moelleux, ils sont typigues
du petit déjeuner, tartinés de beurre, de confiture ou de sirop
d'érable. A I'heure du brunch, on les sert avec des ceufs frits, du
bacon et du fromage. Si vous commandez un «oeuf Benedicte,
vous les refrouverez, garnis d'un ceuf poché, de bocon ef de
sauce hollandaise.

00 les trouver : ou rayon pains des grandes surfoces.

Par quoi les remplacer: éventuellement des pains @
hamburgers.
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13. La moutarde... qui ne monte pas
auv nez!

Pasdehotdog quitienne ni de sandwich sans elle! La moutarde
Classic Yellowde la margue French tréne sur toutes les tables
des diners et pelits restaurants, pour accompagner sandwichs
au pastrami, burgers, viandes grillées. .. Teintée au curcuma,
elle arbore un jaune éclatant et se révéle beauvcoup plus douce
que notre moutarde de Dijon. Encore plus douce et onctueuse,
la moutarde au miel Honey mustard accompogne de la méme
foconsandwichs et grillodes, mais peut aussi se servirtelle quelle
a l'apéritif, poury tremper deschips. Elle fait partiede o liste des
ingrédients des marinades pour les viandes @ griller.

O latrouver: dons certains hypermarchés et dons des épiceries
spécialisées.

Par quoi la remplacer: de la Savora.

14. Les noix de macadamia,
a croquer salées ou sucrées

Assez peu répandues chez nous, les noix de macadamia sont
des habituées des cookies américains [surtout ceux au chocolat
blancl, des barres de céréales, des crémes glacées. .. Rondes,
parfumées, elles se dégustent aussi grillées et enrobées de
chocolat, de caramel ou de nougatine, ou alors salées, fumées
OU &picées.

O les trouver : en grandes surfaces, salées, au rayon apéritif,
Pour les noix nature, @ préparer en cookies, rendez-vous plutdt
dans un magasin bio, dans des épiceries orienfales ou au
march&, sur les &tals des vendeurs d'épices et de condiments.
Par quoi les remplacer: des noisettes, surtout pour leur forme
rende.
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15. Les noix de pécan, pour des it pies

Owales et de couleur brun foncé, ces noix trénent comme des
stars dans la Pecan Pie, la tarte aux noixde pécan. Elles donnent
du croguant aux salades qu'on compose dans les bars @ sala-
des, s'offichent dans les cookies et les brownies et, concossées
et caramélisées, dans les crémes glacées.

00 les trouver : au rayon «fruits secs» des grandes surfaces.
Par quoi les remplacer: des cerneaux de noix.

16. Oreo, les biscuits « best-sellers»

Deux biscuits ronds de couleur noire, cacaotés, enserrant une
couche de créme a la vanille ultra-sucrée, censés se dégus-
tertrempés dans un verre de lait. Ces biscuits, qui ont f&té leur
centiéme anniversaire en 2012, sont de véritables phénoménes
lon en parle comme des biscuits les plusvendus ou monde]. Aux
Etats-Unis, ils se déclinent sous unefoule deformes: enrobés de
chocolat blanc, de chocolat au lait, au beurre de cacohuétes, a
la menthe, en version mini, en glaces. ..

00 les trouver: dans toutes les grandes surfoces au rayon
biscuits.

Par quoi les remplacer:rien, ils sont irremplacables. & la limite,
pour la forme, prenez des Mini-Prince.

17. Pain de mie recherche

garniture pour sandwich club

et plus si affinités

Cu pain de mie blanc, aux grandes tranches bien carrées.

Une fois toastée, choque tranche est enduite d'une fine couche
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de mayonnaise puis gamie de salode émincée, de rondelles
d'cignon ou de tomate, de poulet, de jombon, de fromage... On
recommence |'opération, on couvre d’'une derniére franche puis,
al'aide d'un couteau bientranchant, on coupe net en suivant les
diogonales. Quatre pigues pour maintenir chague quartier de
sandwich, dela solode et desfrites. .. Clest prét! De plusenplus,
les sandwichs club se préparent avec du pain de mie complet,
et se garnissent «light» avec du fromage frais, des crudités, du
saumon fumé. ..

O le trouver : ou rayon pains des grandes surfaces.

Par quoi le remplacer: rien. Un sandwich club se fait avec du
pain de mie, un point C'est tout.

18. Pains ronds au sésame,
spécial burgers

Ces petits pains ronds, Bgérement sucrés et briochés, parsemés
de graines de sésame, sont &videmment indispensables a la
réalisation de tout burger qui se respecte. Passez-les au four de
focon @ce que le dessus devienne l&égérement croustillant.

O les trouver : ou rayon pains des grandes surfaces.

Par quoi les remplacer: &wentuellement des muffins anglais.

HAMBURGER INRATABLE

Choisissez impérativernen! une viande de qualité et
plutdt & 10 ou 15 % dematiére grasse, sinon le résulfat
serd frop dur. Les Américains parfument souvent la
viande hachée de quelgues gouttes de sauce Worces-
fershire. Pendant sa cuissan, réchauffez ke painau four
ou au grille-pain. Assemblez immédiatement en ajou-
fant quelgues laniéres de salade, tranches de fomates
et oignons émincés, el servez avec des cornichons, du
ketchup ef de ko moutarde.
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19. Philadelphiaq,
pour des cheesecakes comme la-bas

Crééeen 1872 a NewYork, cette spécialité fromagére est arrivée
en France en 20011 Une révolution pour tous les fans de cheese-
cokesquiontenfin pu préparer leur dessert préféré a la véritoble
facon des Mew-Yorkais. A base de créme et de lait entier, le
Philadelphia offre une texture dense et crémeuse. |l se cuisine
ou se tartine sur des bagels.

00U le trouver: dans toutes les grandes surfoces au rayon
frais.

Par quoi le remplacer: dons les cheesecakes par du St-Miret ou
duCarré Frais. Certains précenisent aussi de le remplacer pardu
Kiri, d'outres par un mélonge Kiri/petit-suissedcréme froiche.

CHEESECAKE INRATABLE

Paur obtenir une texture parfaite de la garniture du
cheesecake, il faut une cuisson @ point. Remuez-le
legérement dans le moule: la créme doil &re legére-
men! fremblotante au miliew. Sinon, c’est gu'il est déja
frop cuit... Laissez-le ensuvite refroidir complétement
dans le fouréteint: cela luiévitera de se craqueler. Enfin,
faites reposer 12 heures auréfrigérateur. Lacréme aura
le temps de gagner en moelleux (si vous parvenez
ne pas l'attaquer avant, bien sir. ]

20. Pastrami, une spécialité
de bosuf mariné et épicé

Sivous passez par Mew York, n'oubliez pas de goiiter aux spécia-
lités juives et notammentau sandwich au pastrami. Ce morceau
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de beeuf, assaisonné (piment, coriandre, poivre. .| et saumurg,
puis fumé, est découpé en fines tranches, et servi tigde entre
deux tranches de pain de seigle ou au cumin, le fout accom-
pagné de cornichons aigre-doux et de coleslaw [chou blanc
ripél. Les fans de la série Friend’s se souviennent gque Joey se
damnait pour un sandwich au pastrami...

00 le trouver: dans les grondes surfaces proposant un rayon
casher. Vous trouverez généralement des tranches de dinde
fumées juste @ coté. Goltez-les aussi en sandwichs.

Par quoi le remplacer: du roshiffroid [bien cuit, pasrosél coupé
en trés fines tranches, mais |a texture et la saveur restent trés
lointaines.

21. La sauce au bleu,
pour des salades de caractére

A base d'huile de soja, de vinaigre de cidre, de fromage bleu,
une pointe d'ail et de persil, elle donne une saveurinimitable aux
salodes vertes, crudités, salades de pommes deterre. ..

O la trouver: dans certoines grondes surfoces, sinondans des
&piceries ou sur des sites spécialisés.

Par quoi la remplacer: par un mélonge de 100 g de roquefort
+ 1 gousse d'ail pelée et pressée + 1c.ac depersilciselé+ 1 c
as. devinaigredecidre + 2 ¢. as. d'huiled’olive +10 cldecréme
liguide + un peu de poivre moulu.

22. La sauce Ranch, généreuse

La sauce Ranch, originaire de Californie, méle huile, joune diozuf,
créme aigre, cignons, ail ef &pices. ..
00 la trouver: dans des &piceries ou sur des sites spécialisés.
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Par quoi laremplacer: par un mélange de mayonnaise, delait
fermenté et doromates. Vous avez letemps? Fouettez 24 ¢l de
mayonnaise + 6 ¢l de laoit Ribot + 1 ¢. @ s. de persil frois ciselé
+1c as dechboulette ciselée + 1c. s d'aneth finement ciselé
+ Y2 gousse d'ail pelée et pressée+ 1 ¢ d 5. d'eignon blanc doux
finement hoché + sel, poivre.

23. Relish, le condiment sucré salé

Une préparation de concombre et de poivrons rouges détaillés
en fout petits dés, confits dans un mélange de vinaigre ef de
sucre, servie comme condiment avec des hamburgers ou des
hot dogs. A la fois douce et épicée, elle peut &tre mélangée a
de la mayonnaise pour préparer un dip.

00 la trouver: dans certaines grandes surfaces quila proposent
s0us la margue Heinz. Sinon, sur des sites spécialisés.

Par quoi la remplacer: pas facile, la relish est trés particuligre.
Taillez simplement de gros cornichons en tout petits dés.

24. La sauce BBQ (barbecue),
I'inimitable golt fumé

Une sauce brune au goit fumé a bose de fomates, qui accom-
pagne tous les barbecues, les burgers, parfume des mari-
nades... Elle est composée de tomates, d'oignons, de vinaigre,
de miel, de moutarde, d'ail, de sauce Worcestershire. ..

O la trouver: au rayon condiments des grandessurfaces, sous
des marques 100 % francaises.

Par quoi laremplacer: por du ketchup odditionné de quelgues
gouttes de sauce Worcestershire.
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25. La sauce Thousand Islands,
sur mesure avec les crevettes grillees

Ultra-populaire dans les salades, en accompagnement de
crevettes grillées ou dans le sandwich «Reubens [voir recette
p. 83], cette souce fire son nom des Tles du fleuve Saint-Laurent,
a la frontiére entre 'Ontario et ['Etat de New York. |l s'agit d'une
base de mayonnaise parfumée avec de la purée de tomate ou
du ketchup, dela créme, duvinaigre, du piment... On peut aussi
ytrouver des condiments finement hachés : cornichons, cignons,
ceufs durs, ail, ciboulette, persil...

O la trouver: dans des &piceries ou sur des sites spécialisés.
Par quoi la remplacer: par la sauce gu'on trouve sous le nom
de«sauce cocktail » ou por unmélange mayonnaise et ketchup.
Pour l'imiter @ la maison, fovettez 24 ¢ de mayonnaise + 6 clde
ketchup + 2 c.ds. devinaigredecidre + 4¢. as. de sirop d'agave
+4 ¢ as. de «arelishs voir plus haut] + 1 ¢. @ s. d'oignon blanc
doux finement haché + sel, poivre.

26. Sirop d'erable, la star du petit
déjeuner

Le Maple syrupn’est pas seulement canadien. |l est aussi produit
dans |'ftat de New York, au Vermont, en Pennsylvanie, dans le
Maine... Sa saveur se retrouve partout, depuis les coupes de
glaces aux pancakes en passant par certains gateaux (a la
carotte, brownies.. ] dans lesguels il remplace parfois le sucre.
Pas de petit déjeuner sans lui guitienne!

O le trouver: dons toutes les grandes surfoces, au rayon miel
et confitures.

Par quoi le remplacer: du sirop d'ogove pour lo texture imais
sans le goit.
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15 menus new-yorkais

les plats en gras suivis d'un asiérisgue correspondent d des
recettes de ce livre,

1. Brunch a Brooklyn

» Café ou lait de sojo

+ (Granola etyaourt bio

* Pancakes*

* Smoothie pomme-kivwi

» Omelette ala feta, oignon rouge et frites maison

2. Diner sur la 5° avenue
+ Solode de torates @ la mozzarellg, vinaigrette balsamigue

+ Pavé de saumon caramelisg, legumes verts sautés
= Devil’s food cake*

3. «Food truck»

+ Philly cheesesteak sandwich*

+ Pecan Pie*

* Veggie®

* Smoothie pomme-céleri

* Solode de germes de sojg, tofu, dés de mangue et coriondre
+ Sundae aux myrtilles*

4. Envie de burger
+ Coleslaw*

* Hamburger* et frites
» Solode de fruits
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5. Envie de viande

» Corpaccio de boeuf et solode de jeunes pousses au
balsamigue

* Sirloin et jocket potatoes*

* Brownies*

6. Big Fish
* Tartare de thon a l'ovocat
= Fishburger*

+ (Crumble de pommes

7. Quest-ce qu’il a mon bagel ?
s (Crudités

= Bagel «lox»* lou saumon fumél

* Pomme acroguer

8. XXL

* Pefite Chef Salad*

* Sandwich au pastrami*, hashbrown*
» Coupe glacée vanille, fraise, chocolat

9. Brunch Grand Central

= Caoféallongé avec loit et cannelle

* Bagel au pavottarting de cream cheese
= (Eufs brouillés au bacon

* (range pressée

10. Pause gourmande a Tribeca
+ Caoppuccino au lait de soja

* Muffin banane & chocolat*

* Milk-shake Oreo*

34



15 MEMUS NEN -YORK AIS -Hl

11. Chicken run

+ Caesar Salad*

* Blonc de poulet ou cheddar fondu, frites et légumes verts
» Sundaoe aux fruits rouges

12. Big Apple

* Salade de pommes de terre a l'‘aneth*
+ Chicken Wings*

+ Cobbler a la pomme*

13. Girly

+ Solade de pousses d'épinards ef cranberries
+ Body Builder Omelette*

+ Diet Cheesecake*

14. Apres-midi au stade
+ Sandwich aux boulettes de viande (Meatball sandwich)*
+ Sundoe

15. Shopping on Madison

* Salade au poulet marinég*
* Cookie aux pépites de chocolat noir
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PLAYLIST*

Chelsen Morning de Joni Mitchell.
Woke Up In New York de Craig
Armslrong.
Spring Streef de Vanessa Carlton.
Back in NY.C. de Genesis.
Mew York, New Yorkde Frank Sinatra.
Back To Manhatlan de Norah Jones,
Streels OFf New Yorkdalicia Keys.
Harfem de Bill Withers.

Tribecode Kenny G.
Empire State Of Mindde Jay-Z.
Mew York As A Muse de Yoko Ono.
Streets Of Philadelphio de Bruce Springsteen.
Just Over The Brooklyn Bridge de Art Garfunkel.
Bleecker Streefde Simon & Garfunkel.
Mew York City Lights de Sophie Ellis-Bextor.
Jenny From The Block de Jennifer Lopez.
Wind Of Charnge des Bee Gees.

Mew Yorkde UZ.
! love New York de Madonna.

Cenfral Park Blues de Mina Simone.
Who Are You New York? de Rufus Wairwright.

Mew York avec loide Téléphone.
* § &couter pendant la préparation de la

recefte: de quoi vous sentir folale-
ment & Mew York!
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CaesarSalad.....ooeee e 4]
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CHEF SALAD

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
CiNsson: & d 8 minules

INGREDIENTS

¢ ffevilles de laitue; 1 ranche de jambon épaissede 5 mm; 1gros banc

: de poulet cuit e froid; 100 g d'emmental; 1 ceuf dur ; 2 tamates;

i 1 de concombie . 2 tranches da pain da mia; vinaigretia.

PREPARATION

1.

Coupez les tranches de pain en dés, faites-les dorer dans
une poéle antiodhésive sur feu doux, en les retournant
réguligrement, pendant 6 a & minutes. Otez du feu et mettez
sur une assiette.

. Rincez, essorez et @mincez les feuilles de salade. Coupez

la tranche de jambon en dés ainsi gue le fromage et le
concombre, et le blanc de poulet, en fines tranches.

. Ecalez I';euf, coupez-le en quatre. Taillez les tomates en

quartiers.

. Disposez lasalade sur un plat puis répartissez lesingrédients

par-dessus. Assaisonnez devinaigrette, parsemez de coltons
et servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Traditionnellement, cetle salade est composée d'eaufs
durs ef d'une ou plusieurs viandes ljambaon, dinde,
poulet, réfi de beauf._ . Variez selon vos goiis!
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CAESAR SALAD

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cutsson: 15 minukes endron

INGREDIENTS

Vs de baguette au levain ; 1 salada romaine ; 6 tranches de bacon; huile
dolve; 50 g de copeaux de parmesan. Four lo souce: 2 jaunes dioaufs;

2 ¢. 45 de movtarde; 1 gousse d'ail; 4 anchois; 1¢. &5. de vinaigra de vin
rouge; 10 ¢ & 5. dhuile d'oliva ; sal, poivra.

PREPARATION

1.

Préparer lo sauce: fouettez les jounes d'oeufs avec lo
moutarde. Ajoutez la gousse d'oil pelée et pressée, les
anchois et le vinaigre, et mélangez le tout de fagon & obtenir
une sauce bien homogéne. Versez Ihuile en filet, toujours en
fouettant. Salez, poivrez.

. Prechoutfez lefour a 210 °C {th. 7). Coupez e pain en tranches

de 1 cm, puis en dés. Mettez-les dans un saladier, salez,
poivrez, ajoutez un filet d'huile d'olive et mélangez ke tout de
fagon & ce que tous les cubes soient enrobés.

. Etalez-les sur une plaquea four, laissez dorer 8 @ 10 minutes.

Otez du feu et laissez refroidir.

. Chauffez une poéle antiodhésive et faites griller les

tranches de poitrine 3 @ 4 minutes, le temps gu'elles soient
croustillantes. Egouttez sur du papier absorbant, cassez en
petits morceausx.

. Rincez et essorez lo romaine, coupez lesfevilles en bondes de

1cmdans lesens horizontal. Mettez dans un saladieravec la
poitrine fumée, les crolitons et la souce. Remuez et parsemez
de copeaux de parmesan. Servez aussitat.
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TOTALLY INRATABLE!

Lo recette originale ne contient pas de poulet isinon voir
la recelte suivantel. Préparez-la au dernier moment :
assaisonnée, la salade ramollit, tout comme les crol-
tons. Pour la petite histoire, la salade Caesar aurait
& inventée par Cesare Cardini, un restavrateur d'ari-
gine italienne, dans un restaurant de Tijwana, ville du
Mexigue & la limite de 1'Hal de Californie, pendant les
années 1920,
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CHICKEN CAESAR SALAD

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cutsson: 10 minuies

INGREDIENTS

+ 2 beaux blancs de poulet grillés; & feuilles de romaine ; 6 tranches de bacon
i grilléas at dmincdes; 4¢. 4 s de copeaux deparmeasan; 4 anchois & lhuile;
2¢. a5 dejusdaciron; ¢ d s. de parmeasan rdpé ; poive; 4 ranches de

1 pain; 5¢. a s dhuike d'olive ; 1 gousse d'ail.

PREPARATION

1. Coupez lo gousse d'oil en deux, frottez-en les tranches de
pain. ftalez 1 ¢. @ s. d*huile d'olive sur le pain et coupez les
tranches en dés. Faites-les dorer au four 10 minutes enviran,
jusgu‘a ce gu'ils deviennent croustillants. Otez du four e
loissez refroidir.

2. Mélangez le reste d'huile d'olive, le jus de citron, les moitiés
d'ail pressées, le parmesan et du poivre.

3. Emincez les fevilles de salade, coupez les blancs de poulet
en laniéres. Mélangez le tout dans un saladier avec la sauce,
les anchois, le baceon, et parsemez avec lesdés de pain ef les
copeaux de parmesan.

TOTALLY INRATABLE !

lo salade Caesar au poulet est la version la plus
connue. Certaines recettes remplacent le poulet par
des crevelles. M&me conseil que pour ko salode nature :
assaisonnez-la au dernier morment.
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COBB SALAD

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Culsson: & minutes environ

INGREDIENTS

4 grossas poignées de salades mékangéas; 6 tranches de bacon; 2 avocals;
2 blancs da poulat cuits et frolds; 1tomate; 2 ceufs durs; 00 g de roquefort;
léchalote; 2 ¢. 4 5. devinaigre de ddre; 4 ¢. & 5. dhuile dolive; 4¢. 45 . de
créme flaurette; 1 ¢ 4 5. de dboulatie cisalée ; poivre.

PREPARATION

1.

Mixez le roguefort avec le vinaigre, huile d'olive et la créme.
Poivrez.

. Faites dorer les tranches de bacon dans une poéle

antiodhésive, sans matiére grasse. Retirez-les dés guelles
sont croustillantes et égouttez sur du papier absorbant.
Cassez-les en morceaux.

. Coupez le poulet en dés, la tomate en guartiers, pelez et

émincez I'&chalote, &calez les ceufs et coupez-les en petits dés.
Taillez la chair des avocats dénoyautés en fines lamelles.

. Répartissez la salade sur un plat, rangez par-dessus les dés

de poulet, les quartiers de tomate, les lamelles d'avocat, les
morceauxde bacon, les dés d'oeufs durs. Versez la vinaigrette,
parsemez de ciboulette et servez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Cefte recetle estnée un soir de 1937 4 Los Angeles. Robert
Cobb, fondateur du restaurant Brown Derby, devait servir
Sid Grauman (pére du Chinese Theater de Hollywood),
tard unsoir. limprovisa cete salade, lesuccés futimmé-
dial. Pensez & la préparer au dernier moment pour lui
&vitler de ramolir et aux avocals de s'oxyder].
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COLESLAW

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Sans (wisson
Réfrigération: 2 heures facultali)

i INGREDIENTS
i V¥ chou blanc; 3 caroties; 200 g de mayonnaise; 1,5 ¢ as. de vinaigra
} decidre ou deriz; sel, poivra.

PREPARATION

1. Epluchez les carottes et ripez-les. Emincez finement le chou
lidéalernent a l'oide d'une mandolinel.

2. Mélangez lo mayonnaise avec le vinaigre, un peu de sel et
de poivre, incorporez les lBgumes rapés ef laissez marinerau
frais 2 heures environ lfacultatif].

TOTALLY INRATABLE!

Leterme « coleslaws viendrait du hellandais « koolsla s,
kool s signifiant « chou s el «sks esalades. Le coleslaw
accompagne systématiquement les burgers, het dogs,
barbecues e pigue-niques. Lo phase de repos n'est
pas obligatoire, mais permel aux lBgumes de s'allen-
drir. 5i vous avez le temps, le coleslaw sera meilleur !
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lﬂi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SALADE AU POULET MARINE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 10 minules
Réfigéroton: 1 heure

INGREDIENTS

: 4blancs de poulet; 2 gousses d'all; 1 ¢ & 5. de sucre complet; 4. a5 dhulle
t diolve:lorange: 2 ¢. 4 ¢ de moutarde; B feuilles de rormaine; | petite baite
i demais: 2 avocats: 2 ¢ a s d'huile dolive; 1 citron,

PREPARATION

1.

Pelez et pressez l'ail, mélangez avec la moutarde, le sucre,
I'huile d'olive puis le jus de l'orange. Versez sur les blancs de
poulet, retournez-les pour gu'ils soient bien enrobés et lnissez
reposer | heure au réfrigérateur, couverts de film &tirable.

. Rincez, essorez et émincez les fevilles de salode, égouttez

le mais, pelez les avocats, dtez les noyaux et coupez-les en
quartiers. Mélangez le tout dans un saladier avec le jus du
citron et 'huile d'olive. Répartissez sur 4 assiettes.

. Chauffez I'huile dans une poéle, égouttez la viande etfaites-la

cuire 5 minutes de chague coté.

. Coupez chague blanc de poulet en tranches et répartissez-

les sur chogue assiette en conservant leur forme. Servez
aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Selon vos golts, ajoutez au mélange de crudités des
tomates cerises, des haricols verls cuils el froids, des
crollons .. Neubliez pas, les Américains sont les
champions de I'imagination !
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STARTERS SEX IN THE CITY .ul

SALADE AUX CREVETTES

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 5 minules
Décongdlation : 3 heures

INGREDIENTS

+ B0O g de grosses crevaltes, crues, surgekées; 2 ¢. 4 5. de kit de coco; 1 citron
Povert:lc ds de beure decacahudles; 1 goutke da Tabasco; 1¢. 4 ¢. de sucre
complet; 1mangue; 1 avocal; 2 poignées de mélange de jeunas poussas;
: lolgnon doux; 2 c. & 5. de cacahudies grillées; 2 ¢ 4 s. de corlandre clsakée.

PREPARATION

1. Loissez lescrevettes décongeler |3 heuresenvironl, égouttez-
les puis décortiguez-les. Mettez-les dans une sauteuse
antiadhésive et faites-les cuire jusqu'a ce gu'elles soient
devenues roses |pas plus longtemps pour gu'elles restent
croquantes). Otez du feu.

2. Mettez le beurre de cacohuétes dans un bol, ojoutez lesucre,
le Tabasco et le lait de coco. Mélangez bien, puis incorporez
peud peu le jus du citron.

3. Pelez la mangue et l'avocat, &tez leurs noyaux ef coupez leur
chairencubes. Peler et émincez finement l'oignon. Mélangez
le tout dans un saladier, ajoutez les jeunes pousses et la
vinaigrette, puis les crevettes et les cacohuétes. Parsemez
de coriandre et servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE !

Une salade super-parfumée aux accents exotiques,
typigue en Floride et adoplée dans les salad bars
shealthys. Plus les crevettes seront grosses, plus la
solade serd réussie, choisissez bien!
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SALADE DE POMMES DE TERRE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 2 minules

! INGREDIENTS

.

+ b pommes deterre moyennes; B ¢. 4 5. demayonnaise; 2 ceufs durs;
* lbranche de céleri; 1 ¢ & 5. de persil ciselé; sal, poiwe.

PREPARATION

1. Faites cuireles pommes deterre al'eau bouillante salée, avec
leur peau, 20 minutes environ.

2. Egouttez, laissez tiedir et pelez-les. Coupez-les en cubes.
Ecalez les ceufs, coupez-les en tout petits dés. Détaillez le
céleri enfins troncons.

3. Incorporez les ceufs, le céleri, le persil et du poivre @ la
mayonnaise, puis gjoutez les pommes de terre. Mélangez
délicaternent.

TOTALLY INRATABLE!

Souvent servie I'&1é, en accompagnement de barbe-
cues, elle a ééintroduite aux Hats-Unis par des immi-
grants venus d'Allemagne. Si vous voulez l'alléger,
remplocez la mayonnaise par un yaour! brassé.
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STARTERS SEX.IM THE CITY -H-I

SALADE D’EPINARDS
A 'CEUF POCHE

Four 4 parsonnes
Fréparation : 10 minutes
Cuisson : X mihukes

INGREDIENTS

4 polgnées de pousses d'épinard s ; & champignons da Paris, frats; 4 caufs
axira-frais; 4 finas franches de poltrine fumée; Y& olgnon rouge; 2 gousses
diall; 1c. dc. demouvtarde; 1 ¢. & ¢ de sucre; 6 ¢. 4 s. de jus de ciiron;

2 ¢. 4 s devinaigre dakool.

PREPARATION

1.

Chauffez une poéle antindhésive et faites dorer les tranches
de poitrine 5 @ 10 minutes, jusqu'a ce qu'elles deviennent
croustilantes. Laissez &goutter sur du papier absorbant puis
COUPEZ en Morceaux.

. Rincez et essorez les pousses d'épinards, mettez-les dans un

saladier avec les champignons nettoyés et émincés, I'eignon
pelé et coupé en fines tranches, et la poitrine.

. Portez a ébullition une grande casserole d'eau additionnée

du vinaigre. Cassez un ceuf dans un bol et foites-le glisser
dans l'equ. Laissez cuire 3 minutes, récupérez-lea l'aide d'une
&cumoire et déposez-le sur une assiette. Procédez de méme
pour les autres ceufs, un par un.

. Fouettez lo moutarde avec le sucre et I'ail pelé et pressé.

Ajoutez le jus de citron. Versez dans la salade, mélangez
rapidemnent et répartissez dans 4 assiettes. Déposez un ceuf
sur chacune et servez aussitat.
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E RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TOTALLY INRATABLE!

les ceufs pochés ne sont pas compligués & réussir,
il fout simplement penser & vinaigrer l'eau (de fagon
4 faciliter la coagulation du blanc) et @ prendre une
grande casserole pour gue les caufs ne se touchent
pas si vous voulez en faire cuire plusieurs a la fois.
Vous avez peur de les rater ? Remplacez-les par des
caufs mollets fcuits 5 minutes & feau bouillante dans
leur coquille puis écalés: le blanc est pris mais le joune
encore coulant). Inratables !
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STARTERS SEX IN THE CITY .ul

SALADE MULTIVITAMINES

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Sans (wisson

INGREDIENTS

1 poignée de roquette; 2 avocals; | petite papaye; | pamplemaoussa rosa;
200 g da crevatlas rosas, cultes et décoriquées; 2 ¢. 4 5. dhulle d'olive;

1 lc.ds. de jus de ciiron; sal, poivre.

PREPARATION

1. Pelez les avocats et la papaye, dtez les noyaux des premiers
ef les pépins de la seconde. Coupez-les en lamelles.

2. Pelez le pamplemousse a vif, détachez les quartiers de leurs
membranes blanches. Mélangez le tout dans un saladier.
Fouettez I'huile et le jus de citron, salez, poivrez. Versez dans
le salodier, ojoutez la roguette et les crevettes.

3. Mélangez délicatement et servez aussitol.

TOTALLY INRATABLE!

Encore une salade « healthys lsantél. Vious pouvez lui
gjouter quelgues cerneaux de noix de pécan ou une
pelite poignée de graines germeées.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SALADE A LA POIRE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Sans cuisson

INGREDIENTS

+ 4 poignées da mélange de jeunes pousses; 2 poires mares; 20 grains
' de raisin rouge; 1oignon rouge; 12 cameaux de noix de pécan;

1¢. a5 desirop d'érable; 1¢. & ¢. de movtarde; 2 ¢. & 5. dhuile dolive;
1 2¢.ds. davinalgre de vin; B0 g de roquefort; polvra du moulin.

PREPARATION

1. Rincez etséchez les poires, otez les pépins, franchez-les enfins
quartiers. Rincez et séchez les grains de raisin rouge, coupez-
lesen deux, Gtez les pépins. Détaillez le fromoge en petits dés.
Pelez et émincez I'oignon.

2. Dans un bol, fouettez loa moutarde avec le sirop d'érable,
incorporez I'huile puis le vinaigre. Poivrez.

3. Dans unsalodier, mélangez les jpunes pousses, les poires, les
raisins, l'oignon, les noix de pécan, lavinaigrette et lefromaoge.
Mélangez délicatement.

Vious pouvez remplacer lefromage bleu parun fromage
4 pdte dure (cheddar, comté, emmental__].
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STARTERS SEX IN THE CITY .ul

WALDORF SALAD

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: & minutes enviran

INGREDIENTS

+ 6 feviles de lailue; 6 branches de célari ; 1 pomme granny ; 1 pomme rouge
i fgala, broabum); 20 cerneaux de noix; 12 grains deraisin rouge; 3 ¢ & 5

de vinaigre de Xérés; 1¢. & ¢. demoutarda; 1¢. 8¢ de sucre; B ¢. 4s. dhuile
1 d'olva; 1 pelile échalote émincée; sal, poiwe.

PREPARATION

1. Pelez et hachez ['échalote. Ajoutez la moutarde, le sucre, du
sel et du poivre, puis incorporez le vinaigre sans cesser de
fouetter, et enfin I'huile, en filet, toujours en fouettant.

2. Rincez, essorez ef @mincez la salode, coupez le célerienfines
lamelles. Rincez les grains de raisin et les pommes, séchez
soigneusement ces derniéres ef coupez-les en dés.

3. Chauffez les noix guelgues instants dans une poéle
antiadhésive lelles ne doivent pas noircirl. Béunissez les
crudités, les fruits et ln vinaigrette dans un solodier, mélongez
rapidement et ajoutez les noix. Servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Ainsique son nom le laisse penser, lo premiére version
de celle salade aurail &1é proposée a I'hitel Waldorf
Astorio, & New York en 1893, par Oscar Tschirky, le
maitre d'hatel & 'épogque, sans les noixl. Une révolu-
fiongrace 4 sonalliance sucrée-salée | Dans cerlaines
receltes, la sauce estauyaourt, Ontrowve aussi parfols
des cranberries séchées.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BAGELS « LOX »

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

: INGREDIENTS
i 4bageks ou pavot; 4 ranches de sournon fumné; 100 g de Philadelphia;
i afeuiles de lafue; 1 ¢ 4 ¢ de ciboulete ciselée paivre.

PREPARATION

1. Rincez et essorez | lnitue, @émincez-la finement. Mélangez le
fromage avec lo ciboulette, poivrez l&gérement.

2. Coupez les bagels en deux horizontalement, foites-les dorer
rapidement sous le gril du four lou au grille-painl

3. Tartinez-les de fromoge frais. Sur la moitié inférieure, installez
delalaitue &mincée loppuyez pour bien la faire adhérer puis
le saumon coupé en laniéres.

4. Fermez les bagels et dégustez aussitdt.

TOTALLY INRATABLE!

Un classigue de la pause-déjeuner & New York! Vous
pouvez ajouter quelques rondelles delomales dans
ces bagels. Pour le fromage frais, choisissez idéale-
ment du Philadelphia, maisvous pouvez aussi prendre
du St-Maret ou un autre fromage frais 4 farfiner.
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HWYC BAGHS .ul
BAGELS AU PASTRAMI

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 5 minules

: INGREDIENTS
! 4bagels au povat; 200 g de pastrami ; moutarde douce; 2 gros comichans.

PREPARATION

1. Mettez le pastrami dans une pogle antiadhésive, couvrez-la
et chauffez sur feu trés doux pour réchauffer la vionde sans
la foire dorer.

2. Coupez les bagels en deux, foites-les dorer rapidement sous
le gril lou au grille-painl. Taillez les cornichons en rondelles.

3. Tartinez llégérement] les bagels de moutarde. Sur la moitié
inférieure, installez destranches de pastromi et des rondelles
de cornichons.

4. Fermez les bogels et dégustez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Le pastrami se serl tiéde, d'od le chauffage préala-
ble. Mais ne le faites surtout pas griller, ce rest pas le
but. Cela dit, vous pouvez aussi opler pour une version
froide, up fo you! lcomme vous voulez ]
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BAGELS AU THON

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

i INGREDIENTS
i 4bageks ou pavot; 4 ¢4 5. de mayonnaisa: 200 g de thon au natural;
N oignon blanc doux; 16 rondelles de concombre; 2 feuilles de kiue.

PREPARATION

1. Rincez et essorez la laitue, émincez-la finement. Egouttez le
thon, &crasez-le @ l'oide d'une fourchette et mélangez avec
la mayonnaise, de fogon a obtenir une pate homogéne.

2. Pelez et coupez l'oignon en rondelles.

3. Coupez lesbogels en deux, faites-les dorer rapidement sous
le gril du four lou au grille-painl. Tartinez-les de préparation
authon. Surla moitié inférieure de chague bagel, installez de
la laitue émincée loppuyez pour bien la faire adhérer], des
anneaux d'oignons et des rondelles de concombre.

4. Fermez les bagels et dégustez aussitdt.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvezremplacer le thon par dela chair de crabe
enboite ousurgelde. Sivous l'achetez en botle, préférez
des schair ef pattess plutdl gue des « mietless.
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HWYC BAGHS .ul
BAGELS FRAICHEUR

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 2 minules

i INGREDIENTS
i 4bagels ou pavol; 100 g de Philadelphia; 1 carotle; 4 feuilles de kaie;
P lc.dc de cihouletie ciselbe  poke.

PREPARATION

1. Rincez et essorez la laitue, émincez-la finement. Epluchez et
ripez lo carotte. Mélangez lefromoge ovec la ciboulette ef la
carotte, poirez |égérement.

2. Coupez les bagels en deux, foites-les dorer rapidement sous
le gril du four lou au grille-painl.

3. Tartinez-les de fromaoge frais @ lo carotte. Sur lo moitié
inférieure, installez de la laitue @mincée oppuyez pour bien
la foire adhérer).

4. Fermez le bagel et dégustez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Selon vos envies, ajputez des rondelles de concombre
ou de radis, des pointes d'asperges...
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BAGELS LITTLE ITALY

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

! INGREDIENTS

4 bagels au pavot; 4 franches de jombon italien; 1 poignéa de roquenta;
t 4¢ s de parmesan en copeaux ; & omales sachées 4 I'huile dolive;

} huile d'olive: crame de vinaigra balsamigue.

PREPARATION

1. Coupez les bagels en deux, faites-les dorer rapidement
sous le gril du four lou au grille-pain]. Taillez le jombon et les
tomates séchées en laniéres.

2. Versez un filet d'huile sur chague moitié de bagel. Sur la
moitié inférieure, installez de la roquette, puis des laniéres
de jambon, detomates séchées et des copeaux de parmesan.
Versez quelgues gouttes de créme de balsamigue. Fermez
les bagels et dégustez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

la créme de balsamigue se frouve au rayon condi-
ments des grandes surfoces. A défaul, vous pouvez
en préparer en faisant éduire de moilié du vinaigre
balsamigue, sur feu doux, jusqu'd obfenir une consis-
tance sirupeuse. Laissez refroidi, c'est prét |
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HWYC BAGHS .ul
BAGELS TEX MEX

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 5 minules

: INGREDIENTS
i 4bagels ou sésarme; 100 g de guacamalke; 2 blancs da poulet cuits a1 frokds
i lolgnon rouge; 1 patite tomate; 100 g de chaddar.

PREPARATION

1. Préchautfez lefour & 210 *Clth. 71. Pelez et émincez I'oignon.
Coupez le poulet en lamelles ainsi que le fromoge. Détaillez
la tornate en petits dés, mettez-les dans une passoire pour
les laisser égoutter.

2. Coupez les bagels en deux, tartinez-les de guocamole. Sur la
moitié inférieure, installez des rondelles doignons, des dés de
tomate et des laniéres de poulet. Recouvrez de petites lamelles
defromoge.

3. Fermez les bagels, enfournez 5 minutes et dégustez
aussitot.

TOTALLY INRATABLE !

Encoreplus gourmand : parsemez les bagels deched-
dar répé et passez au four jusqu'a ce gu'il scit bien
doré.
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lﬂ-é RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BAGELS TEXANS

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 5 minules

i INGREDIENTS
i 4bageks ou pavol: 4 ¢ 4 5. de sauce BEQ: 4 ranches de jambon da dinde;
i 100 g de cheddar; 2 torates.

PREPARATION

1. Préchauffez le foura 210 °Cith. 71. Coupez les bogels en deux,
tartinez-les de sauce BB, Taillez les tomates en rondelles, e
le jambon de dinde en laniéres.

2. Installez ce dernier sur lamoitié inférieure de bogel, recouvrez
de cheddar et de tomnates. Fermez les bagels, enfournez
5 minutes et dégustez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez remplocer le jombon de dinde par des
blancs de poulet cuits el émincés.
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HWYC BAGHS .ul
BEEF BAGELS

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 2 minules

: INGREDIENTS

s

4 bagels au povol; 4 ¢. 4 5. de kekhup; 4 tranches de viande da boeuf froide ;
4 faviles da laitue; 2 gros cornichons.

PREPARATION

1.

Rincez et essorez Io laitue, @émincez-la finement. Coupez les
bogels en deux, foites-les dorer ropidement sous le gril du
four lou au grille-painl. Coupez les cornichons en rondelles et
la viande en laniéres.

. Tartinez les bagels de ketchup. Sur la moitié inférieure de

chogue bagel, installez de la laitue émincée loppuyez
pour bien la faire adhérer puis les laniéres de vionde et les
cornichons.

. Fermez les bagels et dégustez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Selon vas golils, vous pouvezremplacer le ketchup par
de la moutarde «yellow s,

63



l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

CAESAR BAGELS

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

i INGREDIENTS
i 4bageks ou sésame; 2 blancs depoulal cuis et froids; & ¢ 4 5. de sauce
i Coesar; 4feuilles de laitue; 2¢. 4 5. de copeaux de parmeasan.

PREPARATION

1. Rincez et essorez la laitue, @mincez-la finement. Détaillez les
blancs de poulet en fines lamelles.

2. Coupez les bagels en deux, faites-les dorer rapidement
sous le gril du four fou au grille-painl. Tartinez-les de souce
Caesar,

3. Surlo moitié inférieure, installez de la loitue émincée loppuyez
pour bien la foire adhérer]. Répartissez les lnmelles de poulet
et des copeaux de parmesan, fermez les bogels et dégustez
aussitat,

TOTALLY INRATABLE!

Retrouvez la recetle de la sauce Caesar p. 41, sinon
remplacez-la par une sauce au blew. Vous pouvez
ajouter quelques champignons ide Paris, eux ] frais
émincés.
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lﬂi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

CHEESEBURGERS

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Culsson: & minutes environ

INGREDIENTS

4 pains spécial hamburger; 2 feuilles de batavia; 2 tamatas; 1 olgnon

blanc doux; 450 g de beauf haché & 15 %; 1¢. 4 ¢ de sauce Worceskershire;
B tranchas carréas de cheddar ; moutarda; 2 ¢ & 5. d'huile dolive; sel, poivra.

PREPARATION

1.

Préchauffez le gril du four @ 210 °C {th. 71 Ouwvrez les pains,
étalez une fine couche de moutarde sur chague moitié
inférieure. Déposez un carré de fromage et glissez au four
5 minutes ainsi gue les moitiés supérieures.

. Mélangez la viande avec la sauce Worcestershire, un peu de

sel etde poire. Divisez enguatre et donnez @ chague portion
la forme d'un steak haché. Chauffez I'huile dans une poéle
antiodhésive, foites cuire la viande 1 minute @ 1 minute 30
puis retournez-lo, déposez uncarré de fromage et faites cuire
encore 1 minute @1 minute 30. Otez du feu et couvrez pour
terminer de foire fondre le fromage.

. Coupez lestomates en rondelles, émincez finement losalode,

pelez et émincez I'oignon. Déposez un steak sur chague moitié
inférieure de pain, répartissez les légumes, refermez avec lo
seconde moeitié de pain et servez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Si vous ne trouvez pas de cheddar, remplacez-le par
de lemmental. La cuissonindiquéeici correspond 4 un
steak saignant ou 4 peint. Pour unsteak bleu, comptez
30 secondes de chague caté.
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BIG BURGERS .ul
CHICKEN BURGERS

Pour 4 parsonnes
Fréparation: 20 minules
Cutsson: 10 minules environ

INGREDIENTS

4 pains spécial hamburger; 2 feuilles de batavia; 2 tomates; 4 franches
da cheddar; 300 g de blanc de poulet; 2 tranches de pain de mie;

10 clde lait demi-&crémé; 2 ¢ & 5. dhuile d'olive ; sel, polvre.

PREPARATION

1. Faites tremper le pain dans le lait, essorez-le et mixez-le
avec le poulet. Salez, poivrez. Divisez en quatre, donnez @
chaque portion la forme d'un steak haché. Chauffez I'huile
dans une poéle, faites cuire les «steaks= 3 minutes du premier
coté, retournez-les et répartissez les tranches de cheddar
par-dessus de fogon @ la foire fondre. Laissez cuire encore
5 minutes selon vos préférences de cuisson puis Gtez du feu
et couvrez pour terminer de faire fondre le fromoge.

2. Ouvrez les pains spécial hamburger en deux, faoites-lesdorer
rapidemnent sous le gril du four lou au grille-pain],

3. Coupez lestornates en rondelles, émincez finement la solode,
répartissez-lo sur les 4 moitiés inférieures des pains ainsi gue
les rondelles de tomate.

4. Installez les «steakss, refermez le burger avec la seconde
maitié de pain et servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE !

Vous pouvez parfumer les steaks de poulet avec de
tailen poudre, un peude fromage répé oudu paprika.
Faites-les cuire 4 coeur pour éviter foul risque lié 4 la
présence de bactéries : la viande de poulet ne doit
jamais fre rosée.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

FISHBURGERS

Powr 4 personnes
Fréparation: 20 minules
Culsson: & minutes environ

INGREDIENTS

: 4 pains spécial hamburger; 4 portions de 100 g defilet de colin;
1 b4 gdefarine; ¥ ceufs; 65 g de chapealure; 1c. 5. dhuile dalive;
1 2 feuilles de batavia; 2 tormates; 1 oignon blanc doux; sal, poivra.

PREPARATION

1.

Couperz lestomaotes en rondelles, émincez finement lasalode,
pelez et émincez l'oignon. Bottez les ceufs dons une assiette
creuse, versez la farine dans une autre et la chapelure dans
une troisiéme. Salez et poivrez les morceaux de poisson,
passez-les dans la farine, puis dans les ceufs battus, et enfin
dans la chapelure.

. Chauffez I'huile dans une grande poéle, faites frire les

morceaux de poisson 2 minutes environ de chague cité
Egouttez sur du papier absorbant.

. Ouvrez les pains en deux, faites-les dorer rapidement sous

le gril du four fou au grille-painl.

. Répartissez les tomates, lo salade et F'oignon sur les 4 moitiés

inférieures des pains, installez une portion de poisson,
refermez avec la seconde moitié de pain et servez aussitit,

TOTALLY INRATABLE!

Le polsson pané maison, ¢'est toujours meilleur. Mais
pour dller plus vile, vous pouvez prendre du poisson
déjd pané. Vous pouvez rajouler un peu de sauce
cocklail lalkée sur chague moitié de pain.
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BIG BURGERS .ul
HAMBURGERS

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: & minutes enviran

! INGREDIENTS

¢ 4 pains spédal hamburger; 2 feullles de batavia; 2 tomales;

: laignon blanc dowx; 1¢. 8 5. dhuile d'olive; 450 g de beeuf haché & 15 % MG;
! 1o dc de souce Worcestarshine: 4 ¢ d s de souce codkdail : sal, poivre.

PREPARATION

1. Mélangez la viande avec la sauce Worcestershire, un peu de
sel etde poire. Divisez enguatre et donnez a chague portion
la forme d'un steak haché. Chauffez I'huile dans une poéle
antiadhésive, faites cuire la viande 1 minute @ 1 minute 30 de
chagque coté.

2. Ouvrez les pains endeux, faites-les dorer rapidement sousle
gril du four fou au grille-pain). Tartinez-les de sauce cocktail.

3. Coupez lestomates en rondelles, émincez finement la solode,
pelez et émincez l'oignon. Répartissez les légumes sur les
4 moitiés inférieures des pains, installez un steak hachég,
refermez avec lo seconde moitié de pain et servez aussitdt.

TOTALLY INRATABLE!

Accompagnez ce burger de moutarde, de ketchup et
de cornichons: chocun fassaisonneraselon ses envies.
Moubliez pas les frites ni le coleslaw!
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

ITALIAN BURGERS

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Culsson: & minutes environ

INGREDIENTS

: 4 pains spécial hamburger; 2 €. & 5. de lapanade verta;
: | pefite polignée de roquatie; 2 omates; 1 bouke de mazzarella;
i 4steaks hochés: e as. dhule dalive.

PREPARATION

1.

Ouvrez les pains en deux, foites-les dorer rapidement sous
le gril du four fou au grille-painl.

. Chauffez I'huile dans une poéle, faites cuire les steaks

hachés 1 minute @ 1 minute 30 du premier cdté, retournez-les
et répartissez la mozzarella par-dessus de facon a la faire
fondre. Loissez cuire encore 1 minute @ 1 minute 30 selon
vos préférences de cuisson puis dtez du feu et couvrez pour
terminer de faire fondre ln mozzarella,

. Coupez lamezzarellaen tranches ainsigue lestomates. Tartinez

l'intérieur des petits pains avec la tapenade. Répartissez un
peu de roguette puis des franches de tomate.

. Installez les steacks sur le lit de tomate et roguette, refermez

le burger avec la seconde moitié de pain. Servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez remplacer les tomates fraiches par des
tomates confites & l'huile d'olive.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

HASHBROWN

Four 8 golettes
Fréparation: 5 minutes
Cutsson: 20 minukes envon

i INGREDIENTS
i 1kgde pornmes de terre & chair farineuse : 1 olgnon blanc doux;
! huile de pépins de raisin; sal, poivre.

PREPARATION

1. Rapez les pommes de terre sur une rape a gros trous.
Tamponnez-les avec du papier absorbant. Pelez et émincez
finement l'oignon. Mélangez avec les pommes deterre, salez,
poivrez et divisez en huit portions.

2. Chauffez un peu d'huile dans une poéle antiadhésive et
faites cuire une ou deux portions de pommes deterre en les
aplatissant et en leur donnant la forme d'une galette ovale
avec une spatule.

3. Laissez dorer sur feu moyen, refournez et faites cuire de l'autre
cdté. Egouttez sur du papier absorbant et répétez 'opération.
Servez aussitot,

TOTALLY INRATABLE!

Ces galettes de pommes de lerre répées accom-
pagnent burgers, viandes grillées, caufs. . Vous pouvez
les parfumer avec un peu de cumin en poudre ou de

paprika.



ACCOMPAGHEMENTS .H.l

JACKET POTATOES

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: I heured 1h30

INGREDIENTS

i 41rds grosses pormmas de terre (spécial puréa) ; huile diolive

H
s

30 d de fromage blanc 4 40 % 2 ¢. 4 5. de ciboulette cisaléa; sal, poivra.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 190 °C Ith. 6-7]. Brossez les pommes
de terre sous un filet d'eau puis séchez-les avec un forchon.
Arrosez-les d'huile, frottez-les de fagon a bien les enduire,
puissalez-les. Enveloppez-les de papier alu individuellement.
Mettez-les sur la lechefrite et foites-les cuire | heure a
1h 30 selon leur taille. Vérifiez la cuisson enles piquant a l'oide
de la pointe d'un couteau.

. Mélangez le fromage blanc avec un peu de sel, de poivre et

la ciboulette.

. Quand elles sont cuites, fendez-les en quatre a l'oide d'un

couteau puis garnissez-les de fromage blanc et servez
aussitot

TOTALLY INRATABLE !

Des pommes de lerre entiéres, cuites dans leur peau.
Traditionnellement, elles sant garnies de beurre fondu
el de crémeaigre (sour cream). Vous pouvez ko rempla-
cer comme ici par du fromage blanc & 40 %, ou par
du cottage cheese ou encore de la créme fraiche
epaisse.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

ONION RINGS
(BEIGNETS D'OIGNONS)

Four 4 personnes
Fréparation: 10 minutes
Cutsson: 10 minules

: INGREDIENTS
+ 4 olgnons blancs doux; 250 g de forine ; 2ceufs: 25 cldelait demi-crémé: 2.
: as.dhuile dolive; 2 pincées de sel; hulle de pépins de raksin pour ka frifure.

PREPARATION

1. Mélongez la faring, les 2 jounes d'oeufs, lelait et 'huile d'olive
jusqu'd ce que la patesoit bien homogéne. Salez. Montez les
blancs en neige ef incorporez-les a la pate.

2. Chautfez unbaind'huile dans unefriteuse. Pelez lesoignons,
coupez-les en tranches de 1 cm d'épaisseur. Séparez-les en
anneaux et plongez-les dans lo pdte. Récupérez-les a l'aide
d'une fourchette un par un en les égouttant rapidement puis
plongez-les dans 'huile jusqud ce qu'ils soient dorés. Egouttez
avec une écumoire et servez aussitdt.

TOTALLY INRATABLE!

5i wous avez besoin de les tenir au chaod, mettez-les
au fur et & mesure dans un plat tapissé de papier
absorbant et placez au fourjusquau moment de servir.
Accompagnez de ketchup ou de sauce BEG.



ACCOMPAGHEMENTS .H.l

WEDGES

Pour 4 parsonnes
Fréparation: 20 minules
Cutsson: 20 a 20 minuies

i INGREDIENTS
i B0O g de pommas de terre & chair ferme; 10 ¢l d'huile dioliva ;
¢ sal + salon wos golts: paprika ou herbes de Provence.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 200 °C [th. 6-7]. Brossez les pommes
de terre sous un filet d'ecu froide. Quaond lo peou est propre,
coupez-les en deux, puis recoupez chague moitié en trois ou
quatre gquartiers de fagon @ obtenir des morceaux réguliers.
Séchez-les avec du papier absorbant,

. Mettez-les dans un saladier, versez 'huile d'olive, guelgues

pincées de paprika ou d'herbes de Provence (au choix), salez
légérement et mélangez le tout de fagon a bien enrober les
pommes de terre.

. Etalez-les dans un plat a four en évitant de les faire se

chevaucheret lnissez cuire 20 @ 30 minutes, jusqua ce guelles
soient bien dorées.

TOTALLY INRATABLE !

Ces grosses frites taillées avec leur peau se servent
avec les burgers, les sandwichs... Accompagnez-les
d'une sauce au fromage blanc et 8 la cboulete, du
ketchup ou de la sauce BEG.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BLT

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

INGREDIENTS

i B grondes ranches da pain de mie; 4 fevilles da laiue; & ranches de bacon;

P Ziomates; mayannatsa; 16 grandas piques en boks.

PREPARATION

1.

Faites griller les tranches de pain au grille-pain. Emincez
finement les fevilles de loitue, coupez les tomates en fines
rondelles. Faites griller les tranches de bocon dans une
poéle antindhésive jusqu'a ce gu'elles soient dorées et
croustillantes.

. Tartinez les franches de pain d'une fine couche de mayonnaise,

d'un seul coté. Garnissez-en 4 avec le bacon, déposez de
la solade émincée puis guelgues rondelles de tormates et
déposez les derniéres tranches de pain, coté mayo sur la
garniture.

. Coupez en diogonale choque sandwich, fixez chogue portion

avec une pigque en bois et servez aussitbt.

TOTALLY INRAT,

le «B. L. T.» [pronancer « bi-el-tis] affiche la couleur :
I renferme du bacen, de la laitue e de la famale.
Selon vos golts, choisissez du pain de mie blanc ou
complel.
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SANDWICHS .H.l

CLUB SANDWICH AU JAMBON

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 2 minules

: INGREDIENTS
12 ranches de pain de mie; 4 franchas de jambon blanc;
= 3¢ ds demayonnakse; 2 tomakes; quekues feuilles de laitue;

s

T grandes piques an bols.

PREPARATION

1. Faites griller les tranches de pain au grille-pain. Emincez
finement les fevilles de loitue, coupez les tomates en fines
rondelles.

2. Tartinez les toasts d'unefine couchede mayonnaise, d'un seul
coté. Garnissez-en 4 avec le jambon, recoupé de facon a ce
gu'il ne dépasse pas a l'extérieur destoasts. Recouvrez d'une
tranche de pain, coté mayosur le jambon. Tartinez de nouveau
l&égérement de mayonnaise le cdté du pain non assaiscnné.
Déposez de la salade émincée puis gquelgues rondelles de
tomate et déposez les derniéres tranches de pain, coté mayo
sur la garniture.

3. Coupez en diagonale chogue sandwich, recoupez chaque
triangle obtenu en deux, fixez chogue portion avec une pique
en bois.

TOTALLY INRATABLE !

Maintenez bien le sandwich lors de la coupe, de fagon
dceque la garniture reste en place. Servez avec une
salade mélangée ou des frites.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

CLUB SANDWICH AUX LEGUMES

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

INGREDIENTS

12 ranches de pain de mie complet; 1 avocal; Ve dtron; 1 barquetta

de Philadelphia; 1c. 4 5. de cibouletia ciselée; 1. 4 5. de graines germées;
16 grandes piques en bols.

PREPARATION

1. Faites griller les tranches de pain au grille-pain. Coupez
l'avocat en deux, 6tez le noyau, récupérez la chair écrasez-la
a la fourchette avec un peu de jus de citron de fagon a obtenir
une purée. Ftalez-la sur 4 tranches de pain, parsemez de
ciboulette ciselée.

2. Ftalez un peu de Philadelphia sur 4 autres toasts, parsemez
de graines germées. Déposez les tranches garnies de
fromage sur celles gornies d'ovocat, puis refermez avec le
pain restant.

3. Coupez en diogonale chogue sandwich, recoupez chague
triangle obtenu en deux, fixez chogue portion avec une pigue
en bois.

TOTALLY INRATABLE!

Maintenez bien ke sandwichlorsde kg coupe, de fagon
dce que la garniture reste en place. Servez avec une
salode mélangée aux noix.
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HOT DOG

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
Cutsson: 15 minuies

: INGREDIENTS
i 4pains d hot dog; 4 sowcisses da Strasbourg ; & ranches de chaddar;
! moutarde.

PREPARATION

1. Faoites cuire les saudsses 10 minutes dans une casserole deau
bouillante. Egouttez.

2. Ouvrez les pains dans le sens de lalongueur, tartinez-les d'une
fine couche de moutarde. Déposez 2 tranches de cheddor,
puis unesaucisse et passez-les 5 minutes sous le gril, letemps
de faire fondre le fromoge et dorer légérement le pain.

TOTALLY INRATABLE!

Servez avec de la salade, des frites ou des beignets
doigrons. A la place du pain é het dog, vous pouvez
utiliser de la baguetteviennoise. Selon vos envies, vous
dgjouterez des oignons émincés et fondus & Fhuile, du
ketchup... A New York, les plus réputés sonl ceux des
restaurants Gray's Papaya.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

PHILLY CHEESESTEAK
SANDWICH

Four 4 personnes
Fréparation: 10 minutes
Cutsson : X minules

: INGREDIENTS
¢ 4 pelits pains blancs & hot dog;: 300 g de rosbif; 4 olgnons jounas;
P as dhuie dolive: 150 g de chaddar rdpé ; sal, poivra.

PREPARATION

1. Pelez et @émincez les oignons, faites-les fondre dans un peu
d'huile.

2. Préchauffez le four @ 180 °C [th. 6],

3. Taillez laviande en laniéres, ajoutez-les dansla poéle ef faites
revenir le tout pendant 15 minutes environ. Salez, poivrez.

4. Otez la poéle dufeu, répartissez lefromage coupé en laniéres
sur la viande et loissez-le fondre.

5. Fendez les pains surla longueur, mettez-les au four 5 minutes.
Garnissez-les et servez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Comme son nom lindique, ce sandwich est orginaire
des rues de Philadelphie. Le framage peut &re du
provolone ou de la mezzarell.
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SANDWICHS .H.l

REUBEN SANDWICH

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
CiNsson: 54 10 minutes

INGREDIENTS

B tranchas de pain de mie; 25 g de bauramou; 4 ¢ 4 5. de choucrouka
cuite; 400 g de pastrami; 4 ¢. & 5. de sauce Thousand Blands; & tranches
da fromage (type ammantal.

PREPARATION

1. Beurrez les 8 tranches de pain, d'un seul coté. Déposez-les
dans une poéle anfiodhésive, face beurrée contre lo poéle.
Déposez un carré de fromage sur chague tranche de pain et
chauffez sur feu doux. Dans une autre poéle, réchauffez la
choucroute d'un cGté et le pastrami de l'autre.

2. GQuand le fromoge commence @ fondre, répartissez la
choucroute sur 4 tranches de pain, puis le pastrami. Ajoutez
un peu de sauce Thousand Islands, ef refermez les sandwichs.
Servez aussitot,

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez remplacer le pastrami par du jambon de
poulet ou de dinde. Pour la sauce Thousand Islands,
go fop. 32



l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SANDWICH A LA DINDE FUMEE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

: INGREDIENTS

i dranches de pain aux graines (sésame, lin, pavot...); 4 tranchas dea filet

i dedinde fuméa; 2 ¢. & 5. de mayonnaise; 1 pornmarouge; | patite polgnda
* demdche.

PREPARATION

1. Faites griller lestranches de pain au grille-pain. Tartinez-les
d'une fine couche de mayonnaise, d'un seul cité. Rincez la
pomme, itez les pépins ef coupez-la en fines lamelles.

2. Garnissez 4 tranches avec la mache, puis répartissez des
lamelles de pomme et les tranches de dinde recoupées en
MOrCeau.

3. Refermez avec le pain restant, cité mayo sur la garniture.

Vous pouwvez ajouter quelques cranberries séchées
pour accentuer le cété esucré-salés.
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SANDWICHS .H.l

SANDWICH A LA SAUCISSE
ET AUX POIVRONS

Four 4 parsonnes
Fréparation : 10 minutes
Cuisson : X mihukes

: INGREDIENTS
1 3 polvrons rouges; 2 olgnons rouges; 4 saudsses de veou; 4 dami-
¢ bagueties; | bouke de mozzarella; 2 ¢ & s dhuile d'olive; 1¢. & ¢. d'origan.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @180 °C {th. 6] Coupez les poivrons en
deux, Gtez la queue et les pépins, puis recoupez-les en
laniéres. Pelez et @mincez les oignons. Faites fondre oignons
et poivrons 10 minutes dans une poéle avec 'huile.

. Duvrez les ¥z baguettes sur toute leur longueur. Coupez

la mozzarella en dés, garnissez-en les pains ef parsemez
d'origan. Répartissez les legumes et placez-les au four
5 minutes, le temps de faire croustiller le paoin et fondre lo
mozzarella.

. Faites cuire les saucisses 10 minutes d la poéle, coupez-les en

petits trongons. Répartissez-les dans les sandwichs et servez
aussitat,

TOTALLY INRATABLE!

Un sandwich souvent mangé dans la rue, ef aussi
pendant les matchs de baseball!
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SANDWICH AU PASTRAMI

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 10 minules

INGREDIENTS
B tranchas de pain au seigle; 400 g de pastrami; & gros carnichons;
1¢. &5 bombée de mayonnatka; 2 ¢. & ¢. bombées de moutarde.

PREPARATION

1. Placez la viende au four & 150 °C [th. 5] pendant 10 minutes
en laretournant av bout de 5 minutes.

2. Mélangez la mayonnaise et la moutarde. Tartinez-en les
tranches de pain, répartissez le pastrami, refermez le
sandwich. Servez avec les gros cornichons.

TOTALLY INRATABLE!

En général, ce sandwich est servi chaud, mais vous
pouvez aussile manger froid. Les portions indiguées
ici sont adaptées aux estomacs européens mais 4
faméricaine, complez 200 g de pasirami par personne.
Semnves avec ducoleslaw, dela souce BBG, de lo salade
ou des frites.
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SANDWICHS .H.l

SANDWICH
AUX BOULETTES DE VIANDE
(MEATBALL SANDWICH)

Pour 4 parsonnes
Préparation . 10 minutes
Cuitsson: 15 minuies

! INGREDIENTS
1 4 pains @ hot dog; 20 bouleties de boeuf haché; B ¢ & 5. de souce tormate;
: lboule de mozzaralla; 2 ¢. & 5. d'huile dalve; thym ou basilic (faculatif).

PREPARATION

1. Préchautfez le four @ 210 “Clth. 7] position gril. Faites cuire les
boulettes dans une poéle antiodhésive avec un peu dhuile,
10 minutes environ. Quaond elles sont dorées, Gtez du feu.

2. Fendez les pains sur la longueur, garnissez-les de sauce
tomate et rangez-y 5 boulettes, en intercalant des laniéres
de mozzarella.

3. Glissez 5 minutes au four, le temps de foirefondre le fromoge.
A la sortie du four, parsemez dethym ou de basilic, et dégustez
aussitot

TOTALLY INRATABLE !

Cesandwich est nédans les cuisines italo-américaines
pour ufiliser les restes du repas dominical. Un
incontournable !
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

SUBMARINE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Sans cuisson

INGREDIENTS

+ 4 painsd hotdog; 4 fevilles da salade; 1tomate; 4 gros cornichans;

! 2 tranches de jambon blanc ; 2 tranches da jambon da dind e;

4 franchas de fromage type emmeantal ; 4 tranches de salami; mayonnaise;
1 moutard e syallows.

PREPARATION

1. Fendez les pains en deux sur la longueur. Tartinez une moitie
de moutarde, l'autre de mayonnaise.

2. Coupez les cornichons et la tornate en rondelles, rangez-les
sur la moitié avec la mayonnaise, puis répartissez le jambon,
le fromage, le salami, le jomben de dinde, puis lo solode
emincée. Refermez le sondwich.

Beeuf, dinde, mozzarella, salami, morfadelle, avocat,
lnitue, poivron, concombre, oignon, j[ambon, cheddar. .
Cestcommevous voulez, plus il y a d'ingrédients, plus
on estconlent. llexiste des centaines devarianies de ce
sandwich! A loriging, ¢'&laitle déjeuner des ouvriers,
aujourd’hui, on le prépare pour aller voir des matchs
de baseball.



SANDWICHS .H.l

TUNA SALAD SANDWICH

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Sans (wisson

INGREDIENTS
B tranchas de pain de mie; 400 g de thon au naturel; 2 ceufs durs; 2 ¢ 5.
bombéas de mayonnaisa; 16 rondelles de concombre ; kailue kebearg.

PREPARATION

1. Egouttez le thon, mettez-ledans un saladier etécrasez-le ala
fourchette avecla mayonnaise. Ecalez les ceufs durs, coupez-
les en rondelles. Emincez un peu de laitue.

2. Ftalez un peu de préparation au then sur chacune des
& tranches de pain. Garnissez-en 4 avec des rondelles doeufs
et de concombre. Repartissez un peu de solade émincée et
refermez les sondwichs.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouver remplacer la mayonnaise pardu fromage
frais type Philadelphia ou St-Maret, et ajouter des
herbes fraichement ciselées & la préparation: cibou-

lette, aneth, coriandre. .. Servez avec des quartiers de
fomates.
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BBC OMELETTE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 10 minules

INGREDIENTS
10 ceufs; 2 poignées de flauraties de brocoli fraichas; B tranches defilat
de bacon; 100 g de chaddar rdpé ; un pau dhuile d'olive pour la podle; sal.

PREPARATION

1. Plongez les fleurettes de brocoli 5 minutes dans une casserole
d'eau bouillante salée. Pendant ce temps, faites griller les
tranches de bacon dans une poéle antiadhésive. Otez de la
poéle guand elles sont dorées, &gouttez les brocolis.

2. Battez les ceufs dons un saladier, salez. Chauffez une poéle
antiadhésive |legérement huilée.

3. Versez-y les ceufs et faites cuire en soulevant les bords et en
ramenant la préparation vers l'intérieur. Dés que 'omelette
est prise, 0tez du feu et parsemez de cheddar. Coupez en
parts, et servez aussitdt avec des brocolis et des tranches de
bacon.

TOTALLY INRATABLE!

BBC comme bacon, brocoli ef cheddar. Accompagnez
de pain grillé, de frites et de coleslaw.
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BBQ RIBS

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Repos: | heure
Cuissan: 1h15

: INGREDIENTS
2 kg de travers de porc; 60 g de miel; 4¢. 4 5. de sauce BBQ;

= 4¢.ds. de sauce soja dowce; 2 ¢. 4 5. de ketchup ; 4 gouties de Tabasco;
: 2 goussas dail; 4¢. & s dhuike d'olive; 1. & c. da paprika.

PREPARATION

1.

2.

5.

Pelez et &crasez I'ail. Mélangez-le avec le miel, la sauce BBQ,
la sauce soja, le ketchup, le Tabasco, 'huile et le paprika.

A l'aide d'un pinceau, badigeonnez les morceaux de viande.
Couvrez de film &tirable et loissez mariner une heure au
réfrigérateur.

. Préchauffez le four @ 150 °C [th. 5]. Retirez I'excédent de

marinade et déposez les travers dans un plat a four. Faites
cuire 1 heure en refournant @ mi-cuisson.

. Réglez le four en modegril @ 210 *Clth. 7). Sortez les travers et

bodigeonnez-les avec le reste de marinade. Faites griler 104
15 minutes, en surveillant et en les retournant @ mi-cuisson,
jusgu'a ce gu'ils caramélisent.
Coupez-les ala sortie du four.

TOTALLY INRATABLE !

Server avecdes jockels polaloes voir p. 73] au cheddar
ou une salade de mais, d'avocat el d’'oignons rouges.
Vous powez aussi préparer des épis de madis enfiers,
cuits dl'eau ou grillés.
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BODY BUILDER OMELETTE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 5 minules

: INGREDIENTS
! 20 blancs d’ceuts; un peu dhuile d'olive pour la podle; sal.

PREPARATION

1. Baottez les blancs dans un saladier, salez. Chaouffez une poéle
antiadhésive |legérement huilée.

2. Versez la préparation et foites cuire en soulevant les bords et
en ramenant la préparationvers l'intérieur. Dés que l'omelette
est prise, 6tez du feu et servez aussitot

TOTALLY INRATABLE!

Ces omeleftes 100 % protéines sonf courantes dans les
restaurants proposant des menus healffiylsains). Elles
sont généralement servies avec un choix de légumes
vapeur ou grilés: brocolis, champignons, tomates
cultes. .. Bt avec les jounes d'ceufs, préparez une key
fime pielp. 125].
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VIAMDES & CEUFS .H.l

CHICKEN WINGS

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Fepos: 30 minules
Cuisson: 30 minukes

: INGREDIENTS

s

i 24 glles de poulet: 2 gousses d'all; 1¢. 4 c.decumin;: 2 ¢. & . de poprika;
+ lcitron; 2 ¢.d¢. de sucre roux; 5 ¢. 5. dhuile d'olive ; sal, poivra.

PREPARATION

1. Pelez et pressez l'ail. Mélangez avec lhuile, du selet du poivre,
puis ajoutez le cumin, le paprika, le sucre et le jus du citron.
Mettez les ailes de poulet dans un saladier, versez la sauce
et mélangez plusieurs fois. Loissez reposer 30 minutes.

2. Préchauffez le four @ 210 °C [th. 7). Rangez les ailes sur
la l&chefrite recouverte de papier sulfurisé, foites cuire
20 minutes, puis refournez-les et faites-les coraméliser encore
10 minutes.

TOTALLY INRATABLE!

Servez ces ailerons de poulet avec un assortiment de
sauces: ketchup, BBQ, chulney, sauce au blew, savce
salsa. .
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NUGGETS DE POULET

Powr 4 personnes
Fréparation: 15 minules
Cutsson: 10 minules

: INGREDIENTS
! 2 bdancs de poulet; 1 ceuf; farine; chapelure ; huile dolive; sel, potvre.

PREPARATION

1. Coupez le pouleten cubes, mixez-les, salez et poivrez. Formez
des boulettes, possez-les dans lafarine, puis dans e uf battu
et enfin dans la chopelure.

2. Chauffez del'huile dans une poéle antiadhésive, foites dorer
les nuggets 5 minutes d'un cdté, refournez-les et lnissez-les
cuire encere 5 minutes.

TOTALLY INRATABLE!

Servez ces nuggels avec une sauce ketchup, ou au
fromage blanc etfines herbes.
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CEUFS BENEDICT

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 5 minules

INGREDIENTS
4 mufiins anglais; 4 ceufs; 1 brique da sauce hollandaise ; beurre;

+ Biranches da bacon: 1c. & 5. de cibouletla ciselée; 2 ¢ 4 s, de vinaigre
: dakool; sal, poivre.

PREPARATION

1.

Portez @ &bullition une grande casserole d'eau additionnée
du vinaigre. Cassez un ceuf dans un bol et foites-le glisser
dans I'equ. Laissez cuire 3 minutes, récupérez-le a l'aide d'une
écumoire et déposez-le sur une assiette. Procédez de méme
pour les autres oeufs.

. Coupez les muffins en deux, faites-les griller au grille-pain.

Dorez les tranches de bacon dans une pogle antiodhésive
jusgu'a ce gu'eles scient croustillantes.

. Beurrez les muffins, déposez chaque moitié sur une ossiette,

Ajoutez 2 tranches de bacon égouttées sur du papier
absorbant, puis un ceuf poché, salez, poivrez et noppez de
sauce hollondaise. Déposez la seconde maoitié de muffin sur
le bord de chague assiette et servez aussitot.

TOTALLY INRATABLE!

Un classique au pelit déjeuner! Vous pouvez les
personnaliser en ajoutant des épinards fondus, de la
mezzarella, du saumen fumé. . Pour le four de main
concernant les ceufs pochés, rendez-vous p. 50.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

PAIN DE VIANDE (MEATLOAR

FPour 4 & 6 personnes
Fréparation: 15 minules
Cutsson: 30 minules

INGREDIENTS

600 g de beaufhadhé; T1oignon blanc doux; 2 ceufs; 2 ¢. 4 5. bombées
de chapalure; 2 ¢ 4 5. de parsil ciseld; 2 gousses dail; omate; & ¢ 4 5.
de kefchup: 3 ¢ 4 s. desucre roux; 1 ¢ & ¢. de cumin; sel, poivre.

PREPARATION

1.

Préchauffez lefour @ 200 °C th. 6-7] Coupez latomate endés,
otez les pépins, foites égoutter dans une passoire. Pelez ef
hachez l'ail et 'oignon. Dans un saladier, mélangez laviande
hachée, l'oil et 'vignon, le persil, les ceufs, la chapelure, du
sel et du poivre.

. Mélangez le ketchup, le sucre et le cumin dans un bol.

Ajoutez-en 3 ¢. as. @ laviande ainsi gue les dés de tomate
egouttés, mélangez encore.

. Etalez la préparation dans un moule a cake, lissez la surface.

Badigeonnez-la avec le reste de ketchup et faites cuire
50 minutes environ. Otez du four, laissez refroidir dans le
moule. Servez coupé en tranches.

TOTALLY INRATABLE!

laissez bien la fomale égoutter, de fagon 4 ce quielle
ne rende pas tropde jus dans la préparation. Noubliez
pas le ketchup 4 la surface du pain: cest lui qui lui
donnera son aspect glacé/carameélisé.
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lﬂi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

CHEESECAKE AU CHOCOLAT
BLANC

Four | mowe d chamiére de 23 cm de dfamélre
Fréparation: 20 minules
Cuisson: 1 heure
Réfrigération . 13 hewres

: INGREDIENTS

i 250 g de palkets bretons ou de spécuboos; B0 g de baurre fondu; 20 <

+ de créme bquide ; 200 g de chocolat blanc & pdtisser ; 600 g de Philad elphia;
: 125 g desucre; 4ceufs; 1. ac. dexirait de vanille.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @150 °C (th. 5]. Ecrasez les biscuits, ajoutez
le beurre fondu et mélangez bien. Tapissez e fond du moule
a charniére de papier sulfurisé et &alez lo préparation en la
tassant bien d l'aide d'une cuillére et en remontant sur les
bords. Réservez au réfrigérateur 1 heure.

2. Chauffez lo créme et le chocolat cossé en dés jusqu'a ce
gu'il soit fondu. Travaillez le Philodelphia a la fourchette,
gjoutez le sucre et la vanille, puis les czufs un par un et enfin
le chocolat. Versez sur le fond de pite et faites cuire | heure
environ. Laissez refroidir dans le four &teint et placez une nuit
au réfrigérateur.

TOTALLY INRATABLE!

le secret d'un cheesecake fondant? Une longue cuis-
son 4 basse température, en couvrant de papier-alu
4 mi-cuisson pour l'empé&cher de brunir. La créme doit
&lre prise mais rester fremblotante : elle durcira en
refroidissant.
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CHEESECAKES -H-I

CHEESECAKE
AU CARAMEL D’ERABLE

Four I mowe d chamiére de 23 cm de alaméire
Préparation : 20 minutes
Cutsson: ThOs
Réfrigération . 14 hewres

: INGREDIENTS

s

H

200 g da spéouloos; 60 g de beurre mou ; 750 g de Philadalphia;
15 d de créme &paisse; 2 ceufs + 1 jaune; 1 c.d 5. de Maizana; 75 g de sucra.

+ Pour fe caramel: 200 g de sucre; 10 g de beurre; 10 d de créme liguide;
i 10¢lde sirop d'érable.

PREPARATION

1.

Réduisez les biscuits en poudre et mélangez-les avec le
beurre mou. Tossez dans le fond du moule et placez-le au
réfrigérateur 1 heure.

. Préchoutfez lefour @160 °C ith. 5-6]. Fouettez lefromoge avec

lacréme jusgu'd ce guiil sott lisse. Ajoutez le sucre, la Maizena,
puis les o2 ufs et le joune, et versez dans le moule.

. Faites cuire 1 heure environ. Le centre du cheesecoke doit rester

tremblotant. Laissez-le refroidir dons le four &teint puis plocez
une nuit au réfrigérateur.

. Préparez le carame! d'érable: chauffez la créme dans une

petite cosserole. Dans une autre caosserole, chauffez 3 ¢ @
5. d'eau et le sucre jusgu'a obtention d’'une couleur ambrée.
Otez dufeu. Ajoutez lebeurre coupé en dés, remuez avec une
spatule en bois puis, hors du feu, versez la créme bouillante
en remuant.

. Quand le mélange est homogéne, incorporez le sirop

d'érable et foites cuire encore 1 minute en remuant. Laissez
tiedir quelgues minutes, puis versez une fine couche sur le
cheesecoke et remettez | heure au réfrigérateur. —
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E RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TOTALLY INRATABLE!

Faites trés attention aux projeclions en préparant la
souce au caramel: versez bien la créme dans lo casse-
role hors du few, et par pelits ajouts. Gardez le reste
de souce dans un pelit pol: elle sera parfaile sur des
glaces.
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CHEESECAKES .H.l

CHEESECAKE AU CITRON

Pour I mowe d chamidre de 23 cm de alaméire
Fréparation: 20 minules
Cuisson: | heure
Ré&frigérotion : 13 heures

: INGREDIENTS

i 200 gde spéculoos; 60 g de beurre mou; 600 g de Philodelphia ;
: 10¢clde créme liguide; 3 ceufs; 1¢. 4 s. de Maizena; 120 g de sucre;
: leitron blo; 1c. d ¢ darfime citron.

PREPARATION

1. Prélevez 3 bandes de zeste surlecitron @ l'aide d’'un &conome.
Plongez-les dans une petite casserole d'eau bouillante
pendant 30 secondes, égouttez, recommencez 'opération
avec une eau propre puis égouttez @ nouveau. Emincez-les
finement a I'nide d'une paire de ciseousx.

2. Réduisez les biscuits en poudre et mélangez-les avec le
beurre mou. Tassez dans le fond du moule et placez-le au
réfrigérateur 1 heure.

3. Préchauffez le four @ 160 °C th. 5-6l. Fouettez le Philodelphia
avec la créme jusgua ce guil soit lisse. Ajoutez le sucre ef la
Maizena progressivement, puis les ceufs un parun, le jus du
citron, les zestes et 'ardme, ef versez dans le moule.

4. Faites cuire 1 heure enviren. Le centre du cheesecake doit rester
tremblotant. Laissez-le refroidir dons le four &teint puis plocez
une nuit au réfrigérateur.

TOTALLY INRATABLE!

Les accros au ctron &aleront une fine couche de lemon
curd sur leur cheesecake.
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CHEESECAKE OREO

Four | mowe d chamidre de 23 em de dlaméire
Fréparation: 20 minules
Cuisson: | heure
Réfrigération : 13 hewres

¢ INGREDIENTS
i 30 biscuits Oreo: 90 g de beurra mou: 600 g de Philadelphia ; 10 d de créame
: quide; 3 ceufs; 1¢. 5. de Maizana; 120 g de sucre.

PREPARATION

1.

Ouvrez 20 biscuits en deux, raclez la créme vanille a l'oide
dela lame d'un couteau. Mettez-la dans un saladier. Mixez
les biscuits pour les réduire en poudre et mélangez-les avec
le beurre mou. Tassez dons le fond du moule et placez-le au
réfrigérateur 1 heure.

. Préchouffezle four @160 °Clth. 5-6]. Fouettez e Philodelphioavec

la créme et lefourroge des biscuits jusqua ceque le mélange
soit lisse. Ajoutez le sucre ef la Maizena progressivement,
puis les ceufs un par un, et enfin les 10 derniers Oreo coupés
en morceaux a l'aide d'un couteau. Versez dans le moule,
enfoncez les morceaux de biscuits qui resteraient visibles a
la surface.

. Foites cuire 1 heure environ. Le centre du cheesecake doit rester

tremblotant. Loissez-le refroidir dons le four &teint puis plocez
une nuit au réfrigérateur.

TOTALLY INRATABLE!

Une recette &lonnante qui met en scéne les célébres
biscuits. Vous pouvez aller encore plus loin el décorer ke
cheesecake avec des mini-Oreo, en leur faisant &pou-
serle tour du gateau par exemple.
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CHERRY CHEESECAKE

Pour I mowe d chamidre de 23 cm de alaméire
Fréparation: 20 minules
Cuisson: | heure
Ré&frigérotion : 13 heures

: INGREDIENTS
+ 200 gde spéculoos; 60 g de beurre mou; 600 g de Philodelphia ;

D10 clde créme Bquide: 3 eeufs; 1c. 4 s de Maizena; 120 g de sucre;

:
» 1pot de carisas amarana au sirop.

PREPARATION

1.

2.

Mettez les cerises dans une passoire pour les égoutter,
conservez e sirop.

Réduisez les biscuits en poudre et mélangez-les avec le
beurre mou. Tassez dans le fond du moule ef placez-le au
réfrigérateur 1 heure.

. Préchauffez le four @ 160 °C Ith. 5-6. Fouettez le Philadelphia

avec la créme jusgu'a ce gu'il soit lisse. Ajoutez le sucre et la
Maizena progressivement, puis les ceufs un par un. Btalez les
cerises sur le fond du cheesecake, recouvrez de créme.

. Faites cuire 1 heure environ. Le centre du cheesecake doit rester

tremblotant. Laissez-le refroidir dons le four &teint puis plocez
une nuit au réfrigérateur. Servez coupé en parts, et noppez
de sirop réserve.

TOTALLY INRATABLE !

& la place de cerises amarena au sirop Epiceries
italiennes ou finesl, vous pouvez ufiliser de la confi-
fure de cerises. Dans ce cas, sélectionnez des cerises
enfiéres et égouttez-les avant de les répartir sur le fond
de pate.
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DIET CHEESECAKE

Four | mowe d chamidre de 23 em de dlaméire
Fréparation: 20 minules
Cuisson: 45 minules
Réfrigération : 13 heures

¢ INGREDIENTS
i 200 g de spéouloos; 90 g de beurre: 300 g de fromage blanc 0% ;
1500 g de Carré Frais 4 0%; 2 ceufs; 100 g de sudre.

PREPARATION

1. Réduisez les biscuits en poudre et mélangez-les avec le
beurre mou. Tassez dans le fond du moule ef placez-le au
réfrigérateur 1 heure.

2. Préchauffez le four @ 170 °C Ith. 5-6]. Dans un saladier,
travaillez les Carré Frais avec le fromage blanc et les ceufs,
puis incorporez le sucre.

3. Versez dans le moule, lissez lo surface et faites cuire
45 minutes. Le centre du cheesecake doit rester tremblotant.
Laissez-le refroidir dans le four éteint puis placez une nuitau
réfrigérateur.

TOTALLY INRATABLE!

Grice 4 la combinaison de fromage blanc el de Carré
Frais 4 0 %, la garniture est frés neltement allégée.
Accompagnez, pourguol pas, d*un petitcoulis de fruits
roUges 5ans sucre ajouté.
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ANGEL FOOD CAKE

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 404 45 minules

INGREDIENTS

+ 150 g defarine; 300 g de suore; 375 mide blancs d'ceufs (104 N environ);

' sachet de levure chimique; 1 ¢. a <. d'exirait de vanille.

PREPARATION

1.

Préchauffez lefourd 180 *Cith. 61 Mélangez la moitié du sucre
avec la farine et la levure.,

. Montez les blancs en neige. A mi-parcours, incorporez le reste

de sucreen le versant en pluie. Battez les ceufs jusquiacequ'ils
soient trés fermes et brillants.

. Incorporez délicaternent le mélange de farine en trois fois. Versez

la péte dans un moule en couronne etfaites cuire 404 45 minutes.
Le gateau est cuit lorsque la lame d'un couteau piguée @ cosur
ressort propre, ou que la surfoce du gateou s'enfonce et revient
en place lorsgu'on l'oppuie légérement avec le doigt.

. Retournez le moule sur une grille et loissez refroidir

complétement avant d'enlever le moule.

i TOTALLY INRATABLE!

Angel food cokeous giileau des Angess: on pourrgitcroine
quonmord dans un nuage tant celte recetie estlégée en
bouche. Les blancs en nelge doivent &re frés fermes pour
que la lexture soit bien aérienne. En ajoulant un pew de
sucreen cours de route, Cest beavcoup plus facile! Vous
pouvez recouvrir ou fourrer le géteau de créme Chanfilly
au cifron 125 o de créme fouettée avec 3 ¢. 4 5. de sucre
glace el 125 g de lemon curdl. Démoniague!
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APPLE PIE ET SAUCE
AU CARAMEL

Four 4 parsonnes
Préparation : 20 minutes
Cuisson: 35 d 40 minuies

: INGREDIENTS

+ 2 cerdes de pdie brisée: 4pommes; 1c. 4 ¢ de cannelle; 1¢. 4 ¢. de gingembre
‘ an poudre; 1 pincée de sal; 2 ¢ & 5.de jus de ciiron; 1¢. & ¢ d'exirail de vanilla
: liquide; 3¢ & s de Matzana; 2 ¢4 5. desirop d'éable. Fowr lo souce corame:
I 200gdesude; 2 ¢ ds.deau; 20 < de admeliquide; 20 g debeurre saké.

PREPARATION

1. Wersez la créme liguide dans une casserole, portez @ ébullition.
Dans une autre casserole, chauffez le sucre ef l'eau jusqu'a
obtention d'un caramel ambré. Otez du feu et ajoutez aussitat
le beurre coupé en dés. Mélangez bien, puis versez la créme
liguide bouillante sans cesser de mélanger. Remettez sur le
feu et laissez épaissir 2 @ 3 minutes en remuant. Otez du
feu.

2. Préchauffez le four @ 210 °C (th. 7). Pelez les pommes, dtez
le cosur, coupez-les en fines tranches et mettez-les dans un
saladier. Ajoutez 2 ¢ @ s.desauceau caramel, le jus decitron,
['extrait de vanille, le sirop d'érable, la cannelle, le gingembre,
le sel et la Maizena. Mélangez bien.

3. Garnissez une tourtiére avec un cercle de pate, répartissez
les pommes, tassez bien, fermez avec le second cercle de
pite et piquez-le avec une fourchette. Enfournez pendant
15 minutes puis baoissez a 180 “C |th. 6] e foites cuire encore
204 25 minutes.

4. Servez tiéde, avec la sauce au caramel, réchauffée quelgues
instants si besoin.

—+
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TOTALLY INRATABLE!

Pour &re précis, il fout traduire ple par «tourle s ef non
elarfes aux pommes. Prenez des pommes 4 chair
ferme, guise tiennent 4 la cuisson. Golden, pink lady,
fuji, gala, reinette. ..



TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

APPLE COBBLER

Pour 4 parsonnes
Fréparation: 15 minules
Culsson: 45 d 55 minuies

INGREDIENTS
3 ou 4 pomimes; 125 g desudae rowx; 1¢. & ¢ decannella. Pour ko pdia: 125 gde

: sucreblonc: 609 de beume; 1 ceuf; 250 g defarine; i .4 ¢ de levurechimique;

+ 125g de aémefraiche Bquide 415 %;1c. 4 c. diexdrait devanile iquide. Pourle

! dessus 60 g desucre roux; 20 gde beuma mou ;1 ¢4 5. bormbée defarine.

PREPARATION

1.

o

Préchauffez le four @ 200 °C [th. 6-7]. Epluchez les pommes,
Gtez le coeur et les pépins puis coupez-les en cubes et
mélangez-les avec le sucre roux et la cannelle. Etalez dans
un plat @ four rectangulaire. Recouvrez avec une feuille de
papier daluminium et foites cuire 15 minutes.

. Pendant ce temps, faites fondre le beurre sur feu trés doux,

incorporez le sucre blanc, l'oeuf, lo farine mélangée avec lo
levure, la créme et l'extrait de vanille.

. A part, mélangez les ingrédients du dessus.
. Sortez le plat du four, répartissez lo premigre pate sur les

pommes de facon uniforme puis répartissez le mélange
beurre/sucreffarine.

. Faites cuire 30 a 40 minutes jusqu'd ce que le dessus soit doré

et croustillant.

TOTALLY INRATABLE!

Commele cobbleraux péches vairp. 120] lesvaranies de
recettes sont legion. Celle-ci s'apparente & un daloutis
aux pommes, recouver! d'une crodte croustillante.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BANANA BREAD

Powr un mowle d cake de 26 am
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 45 minules

INGREDIENTS

: 200 g de forine; 3 bananes trés mires; 3 eeuls; 150 g de sucre blond

: decanne;lc. ds. desiropdérable; 125 g de beume; 2 ¢. 4 ¢. de levure

: chimique; 1¢. &c. daxirait de vanille Bquide.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 180 *C ith. &]. Foites fondre le beurre
dans une casserole sur feu frés doux. Otez du few. Pelez les
bananes, &crasez-les a l'aide d'une fourchette pour en faire
une purée.

. Versez le beurre fondu dans un salodier, mélangez avec le

sucre et lesirop d'érable. Incorporez les ceufs un par un, puis
la farine mélangée avec lalevure. Ajoutez enfin les bananes
ecrasées et lavanille.

. Versez |la pate dans un moule a cake beurré ou en silicone et

faites cuire 45 minutes Otez du four, laissez refroidir guelgues
minutes dans le moule puis démoulez et foites refroidir sur
une grille.

TOTALLY INRATABLE!

M'hésitez pas 4 prendre des bananes vraiment trop
mires ffoutes noires, cest parfait].
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

BLONDIES

Pour 4 parsonnes
Fréparation: 15 minules
Cuitsson: 20 minukes

: INGREDIENTS
i 200 g de chocolat blanc @ pdtissar: 125 g de beumre; 50 g da sucra roux ;
ERR T q de farine; 4 czufs; 100 g de noix concassées.

PREPARATION

1. Préchauffez le four & 180 °C [th. 6]. Faites fondre le chocolat
cossé en morceoux et le beurre dans une casserole sur feu
trés doux. Mélangez bien, ajoutez les ceufs un par un.

2. Incorporez lesucre, lafarine et les noix, mélangez, puisversez
dans un moule carréde 20 cm de cité préalablement beurré.
Faites cuire 20 minutes, laissez refroidir.

: TOTALLY INRATABLE!

Une version « blanche» des brownies. Choisissez de
préférence un chocolat blanc « & pétissers, &laboré de
fagon é fondre plus faclement queles chocolats blancs
de dégustation.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

« THE » BROWNIES

Pour environ 16 parts
Fréparation: 10 minules
Culsson: 25 minules

: INGREDIENTS

: 200 g de chocolat noir & 70 %, 100 g de chocolat noir & pdfisser;

100 g de farine; 4 ceufs; 240 g de sucre; 200 g de beure; 100 g de cemaaux
P de nalx; 1¢. dc. dextrait de vanilke iquide.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @ 180 °C Ith. 61 Faites fondre le beurre et
les chocolats cossés en morceauxdans une casserolesur feu
trés doux. Otez du feu.

2. Ajoutez le sucre, fouettez, puis incorporez les ceufs un par
un, la vanille liquide, la farine puis les noix. Versez dans un
moule topissé de papier sulfurisé ou en silicone et faites cuire
25 minutes. Pour des brownies fondants, la lame d'un couteau
plantée @ cosur ne doit pas ressortir complétement séche.

3. Otez le moule du four et plongez le fond dans de l'eau froide
pour stopper la cuisson.

TOTALLY INRATABLE!

Cegrand classique dla lextureriche etfondanie aurait &
créé en 1893 parun chefde Chicage. La recette schocalat
noir ef cerneaux de noixe représente falliance la plus
connue, mais on dégusle aussi des brownies aux pépites
de coramel, aux dés de chocolat blanc ou de chocolal
noir... Comme les Américains, rajoutez un glagage enle
nappant intégralement de chocolat fondu! Lastuce pour
une fexiure encore plus onctueuse : & la sortie du four, il
faut plonger le fond dumoule dans un bain deau glacée
de facon 4 ardter instantanément la cuisson.
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

BROWNIES A LA BANANE

FPour environ 16 parts
Fréparation . 10 minules
Cuitsson: 20 minukes

: INGREDIENTS
i 200 g de chocolat noir @ patisser: 4 coufs; 200 g de baurra; B0 g de sucre;
i B0 gdefaring; 2 bananes.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @ 200 °C tth. 6-7). Faites fondre le chocolat
etle beurre dans une petite casserole sur feu trés doux. Otez
dufeu, mélangez.

2. Dans un solodier, battez les ceufs avec le sucre, puis incorporez
le chocolat fondu et enfin la farine. Pelez les bananes et
coupez-les en dés. Ajoutez-les ala préparation et mélangez
rapidement. Versez dans un moule carré de 20 cm decote ef
faites cuire 20 minutes.

TOTALLY INRATABLE!

Servez ces brownies avec une glace @ la vanille, un
coulis de chocolat ou de caramel.
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l”i RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

BROWNIES AUX NOIX DE PECAN

Pour 16 parts
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 30 minules

INGREDIENTS
240 g da chocolat noir & pdtisser; 160 g da beurre; 350 g de sucre; 4 cauts;
180 g de farina; 100 g de noix de pécan.

PREPARATION

1. Préchauffez le four & 180 °C [th. &]. Faire fondre le beurre et le
chocolat cassé en morceaux dans une casserole sur feu trés
doux. Otez du feu.

2. Ajoutez le sucre, puis les ceufs un par un. Incorporez la farine
et enfin les noix. Versez dans un moule carré de 20 cm de
coté tapissé de papier sulfurisé lou en silicone] et faites cuire
30 minutes. Laissez refroidir avant de démouler et de couper
&n Carrés.

TOTALLY INRATABLE!

Pour une texfure encore plus onctueuse, noubliez pas
de plonger le fond du moule dans un bain deau glacée
de fagon 4 arréter instantanément la cuisson.
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

BROWNIES AU SIROP D'ERABLE

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cutsson: 20 a 20 minuies

INGREDIENTS
300 g de chocolat noir & pdtisser; 200 g de beurra; 175 g de sirop d'érable;
50 g de suare roux; 5 ceuls; B0 g de farine; 100 g d'éclals da noix.

PREPARATION

1. Préchautfez le four @ 180 °C Ith. é] Faites fondre le chocolat et
le beurre dans une petite casserole sur feu trés doux. Otez du
feu, mélangez pour obtenir une préparation bien homogéne.
Incorporez le sirop d'érable et le sucre roux, puisles oz ufs, un
par un.

2. Ajoutez lo farine puis les noix.

3. Versez la pate dans un moule beurré et faites cuire 20 a
30 minutes ou four,

TOTALLY INRATABLE!

Servez avec une boule de glace vanille, ou, pour une
version encore plus caramélisée, avec une boule de
glace au caramel.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

CAKE AU POTIRON
(PUMPKIN CAKE

Four 8 personnes
Fréparation: 15 minules
Cutsson : 40 minules

: INGREDIENTS

+ 150 g de farine; 100 g de poudre de noisetie; 75 g de beurre mou;
T 250 g de sucre roux; 3 ceufs; 1¢. & c. de levure chimique;

P lc.dc decannelle; 300 g dea chairde potiron.

PREPARATION

1. Rapez la chair de potiron comme pour des carottes rpées.
Travaillez le beurre @ la fourchette dans un grand saladier
avec le sucre, ajoutez les ceufs un par un.

2. Dans un autre saladier, mélangez la farine, la levure, lo
cannelle et la poudre de noisette. Incorporez ce mélange a
la préparation liguide, puis ajoutez le potiren rapé.

3. Versez dans un moule @ mangué beurré (24 cml. Faites cuire
40 minutes environ.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez recowvrir le géteau d'un glagage & base
de sucre gloce: délayez 200 g de sucre glace avec un
peu d'eau minérale de fagon & obtenir une pate fluide,
et &talez-la 4 la surface du géteau refroidi.
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

CARROT CAKE

Pour 4 parsonnes
Fréparation: 15 minules
Cuitsson: 25 minukes

: INGREDIENTS

i 300 g de caroties finemant rapéas; 300 g defarine; 2 ¢. d . de lkevura

¢ chimique; 3 ceufs; 75 g depoudre damande; 250 g de sucre roux; & naix;
25 d dhuile de toumasal: Y ¢ & ¢ da cannellz en poudra.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @180 “Clth. 6. Cassez les noix, récupérez
les éclats. Cassez les ceufs dans un saladier, battez-les avec
le sucre. Ajoutez 'huile, lo poudre d'omande, puis o farine
mélangée avec la levure, la cannelle, les carottes et les
noix.

2. Versez lo pate dans un mouled mangué beurré et faites cuire
25 minutes environ.

TOTALLY INRATABLE!

Recouvrez la surface du giteau avec du papier d'alumi-
nium si elle doretrop vite. Vious pouvez gjputer dansla
pdte un peu de gingembre en poudre ou de mélange
wspécial pain d'épicess. Les Américains aiment aussi
le couper en deux, le fourrer etle recouvrir entiérement
d'un mélanged basede fromage frais comptez 200 g
de Philadelphia, 40 g de beurre mou &1 200 g desucre
glace].
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

COBBLER AUX PECHES

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Cutsson: 30 minules

INGREDIENTS
b péches;1c. ds. desucraroux; 165 g de fanine; 1¢. 4 . da levure chimique;
50 gdesuare; 00 g da baurre mou; 1¢. & 5. de créme fraiche.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @ 210 “Clth. 7]. Pelez les péches, dtez
les noyaux, coupez-les en gros guartiers et répartissez-les
dans un plat afour. Saupoudrez avec le sucre roux et passez
10 minutes au four,

2. Travaillez le beurre mou et les 50 g de sucre dans unsaladier,
@ l'oide d'une fourchette. Quand le mélange est homogéne,
gjoutez la créme. Incorporez la farine mélangée avec la levure.
Divisez la pate en morceoux ef rangez-les sur lesfruits, en les
aplatissant un pew.

3. Mettez de nouveau 20 minutes au four. Le gateau est prét
lorsqu'il o doré et leégérement gonflé. Servez tiéde ou froid.

TOTALLY INRATABLE!

Ce dessert peut aussi se préparer avec des mires,
des prunes._. Avisez selon la saison. En é1é, mélangez
péches blanches e jounes pour varier les couleurs.
Et n'oubliez pas de servir avec une boule de glace 4
la variille:!

120



.

TARTES ET GROS GATEAUX. -H-l

DEVIL'S FOOD CAKE

Pour 8 parsonnes
Fréparation: 20 minules
Cuitsson: 25 minukes
refroldissement: | hewe

INGREDIENTS
225 dafarine; 2 ¢. & ¢. de levure chimique; 50 g de cacao amer en poudre;
! lc.dc rosedeselfing 200 gde sucre; 25 d de cofé; 125 g da beumre;

+ . dc dexdrait de vanille; 2 ceufs. Pow le glogage : 30 g de sucre;

.

I 175 g de beurre; 300 g de chocokat noir.

PREPARATION

1.

Prechauffez le four a 150-180 °C [th. 5-6]. Tamisez la farine,
le cacao, le sel et la levure dans un saladier. Faites fondre le
beurre sur feu trés dousx.

. Dons un autre solodier, battez les ceufs avec le sucre, puis

incorporez le beurre fondu, le café et lextrait de vanille.
Incorporez peu @ peu la farine en mélangeant, de fogon &
éviter les grumeaux.

. Versez dans 2 moulesronds beurrés et farings (20 a 24 cm de

diamétrel, et foites cuire 25 minutes. Démoulez sur des grilles,
laissez refroidir.

. Préparez le glagage: chauffez le beurre, le sucre et 125 ml

d'eau. A &bullition, remuez, dtez du feu et ajoutez le chocolat
cassé en morceaux. Mélangez jusqu'a ce gue le chocolat soit
fondu. Laissez refroidir de focon @ obtenir une préparation
épaisse, focile a tartiner,

. Installez ung&teau sur un plat, recouvrez-le avec un tiers de la

créme. Superposez le second gateau, recouvrez le tout avec e
reste decréme ainsigueles bords. Loissez le glocoge refroidir
| heure environ avant de couper.
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E RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TOTALLY INRATABLE!

Lantithése de '« Angel food cakes : ce « giteau de
Salan s, riche el crémeux, incarne la faiblesse des
Ameéricains pour le chocolat. N'hésitez pas 4 le prépa-
rer o veille: il sera encore meilleur.
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TARTES ET GROS GATEALIX -H-I

GATEAU A LANANAS
(PINEAPPLE UPSIDE-
DOWN CAKE)

Pour 4 parsonnes
Préparation . 10 minutes
Cuitsson: 30 minules

INGREDIENTS
150 g dea farine; 3 ceuts; 150 g de sucre ; 75 g de baume ; Y= sachet de levura
chimique; ¥ ranches d'ananas au sirop; 10 morceaux de sucra.

PREPARATION

1. Préchouffez le four @ 180°Clth. 6]. Foites fondre le beurre dans
une petite casserole sur feu trés doux. Otez du feu. Battez les
ceufs avec le sucre jusgu'a ce gue le mélange blanchisse.
Ajoutez le beurre fondu, mélongez, puis incorporez la farine
et la levure.

2. Mettez le sucre en morceaux et 1c. @ s. d'eau dans une petite
casserole. Chauffez jusqu'a obtention d'un caramel doré.
\ersez aussitat au fond d'un moule @ mangué rond.

3. Rangez les tranches d'ananas égouttées au fond du moule
[faites se chevaucher celles du centre| et recouvrez de
préparation. Faites cuire 30 minutes enviran.

4. Sortez du four, posez un plat sur le moule et renversez le tout
d'un coup sec pour démouler le gateou encorechaud. Servez
tigde.
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E RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TOTALLY INRATABLE!

Accompagnez de glace vanille. Vous pouvez aussi
imbiber le géiteau fjuste & la sortie du four, quand il est
encore tout chaud] avec un peu dejusde la baite pour
le rendre encore plus moelleux.
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TARTES ET GROS GATEALIX -H-I

KEY LIME PIE
(TARTE AU CITRON VERT)

Four § parsonnes
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 25 mihukes
Réfrigération . 12 heures

: INGREDIENTS

220 g da biscuits Graham Crackars; 110 g de beurefondu; 25 g da suae
roux; 40 clde lait concentré sucré; 4 jaunas d'oeufs; 10 d de jus de cifron wert
+ 1 citron veart bio.

PREPARATION

1.

Prélevez trois bandes de zeste sur le citron. Plongez-lesdans
une petite casserole deou bovillante pendant 30 secondes,
egouttez, recommencez ‘o pération avec une eau propre puis
egouttez @ nouveaw.

. Prechauffez lefour @180 °Cith. 8). Beurrez un moulede 22 cm.

Mixez les biscuits Graham Crackers, mélangez avec le sucre
et ajoutez le beurre fondu. Etalez au fond du moule en faisant
remonter lo pate sur les bords. Enfournez 10 minutes. Sortez
dufour et laissez refroidir sur une grille.

. Bottez les jounes d'eeufs dans un soladier, gjoutez

progressivernent le lait concentré, puis le jus de citron vert et
les zestes. Versez sur la pate et remettez ou four 15 minutes.
Laissez refroidir puis placez 1 nuit au réfrigérateur.
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E RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TOTALLY INRATABLE!

Lo Key Lime Pleest une spédalilé des «kKeyss, cel archi-
pel situé dans le prolongement de la Floride. Rempla-
cez les Graham Crackers par des Digestive lvairp. 241 ou
des palels bretons. Pesez-en 220 g, tout simplement.
Etavec les blancs d'ceufs restants, préparez une Body
Builder Omelette jp. 94]!
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

MOUSSE AU CHOCOLAT VIP

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 5 minules
Réfrigération: 3 heures minimum

i INGREDIENTS
i 225 g de dhocolat & 70 % spécial dessert; 1 ¢ & 5. de sucre; 4 gros ceufs;
! 1o dc dextrait de vanila liquide.

PREPARATION

1. Faites fondre le chocolat cossé en morcenux au bain-marie.
Otez du feu et mélangez pour obtenir une préparation brillante.
Ajoutez le sucre, puisincorporez les jounes d'ceufs un par un.
La préparation va épaissir.

2. Montez les blancs en neige ferme. Incorporez cette derniére
auchocolat fondu, 4 l'vide d'unespatule, en trois fois. Ajoutez
enfin lextrait de vanille.

3. Répartissez dans des rameguins et laissez prendre au
réfrigérateur 3 heures minimum.

TOTALLY INRATABLE!

Servez cette mousse parsemée d'amandes effi-

lees dorées 4 la poéle ou avec une chouguetle de
chantilly.
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lﬂi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

s

PECAN PIE
(TARTE AUX NOIX DE PECAN)

Four 8 personnes
Fréparation: 20 minules
Culsson: 1h15

INGREDIENTS

' 1roukeau de pdte sablée; 200 g de noix de pécan; 60 g da baurre;

100 g de sucre; 25 ¢l de sirop dérable; 3 ceufs; 1 ¢ & ¢ d'exdrait de vanille.

PREPARATION

1.

Préchauffez lefour @180 °Cith. 6. Faites dorer les nobx de pécan
dansune poéle antiodhésive, sans leslaisser noircir. Installez
la pate dons une tourtiére, recouvrez de papier sulfurisé puis
de haricots secs ou de billes de cuisson et faites-la cuire @
blanc pendant 15 minutes.

. Pendant ce temps, faites fondre le beurre sur feu trés dousx

Otez du feu, incorporez le sucre, puis le sirop d'érable, les
ceufs, un par un, et la vanille. Guand le mélange est lisse,
ajoutez les noix.

. Une fois lo péte précuite, sortez-la du four, Gtez les billes

de cuisson et versez la préparation. Faites cuire 1 heure
environ.

TOTALLY INRATABLE!

La Pecan Ple est souvent préparée pour les féles de fin
d'année. A défaut, remplacez les noix de pécan par
des naix.
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TARTES ET GROS GATEALX, .H.l

PUDDING AUX BANANES

Pour un mowle de 20 x 30 cm
Fréparation: 15 minules
Cuisson: 20 d 25 minuies

INGREDIENTS

3 bananes bien midres; 100 g de biscuits Graham Crackers; 220 g de sucra;
2 ceuts; 50 ¢l de kit demi-écrémé; 40 g de farine; 1 ¢ & ¢ dextrait de vanilla
liquide.

PREPARATION

1. Préchauffez lefoura 210 “Clth. 7). Cassez les 2 ufs enséparant
les blancs des jounes. Fouettez les jaunes avec 150 g de sucre
puis incorporez o farine.

2. Chouttez lelait dans une cosserole. Quand il frémit, versez-le
sur le mélange en remuant puis remettez le tout dans la
cassercle et loissez épaissir sans cesser de remuer @ l'oide
dunecuiléreen bois. Otez dufeu, gjoutez lavanille et laissez
refroidir,

3. Rangez lo moitié des biscuits au fond du plat, recouvrez avec
la moitié de la créme. Coupez les bananes en rondelles,
&talez-en la moitié sur la créme. Recouvrez avec le reste de
biscuits, puis le reste des bonanes et enfin le reste de créme.

4. Fouettez les bloncs enneige ferme, en ajoutant le sucre restant
quand ils commencent a prendre. Blalez cette meringue sur la
préparation en lalissant @ l'aide d'une spatule et foites dorer
15 @ 20 minutes jusqu'a ce quelle soit dorée.

TOTALLY INRATABLE!

Le Banana pudding est originaire du sud des Fats-Unis.
Vous pouvez remplacer les biscuils Graham Crackers
par des Digestive IMc\Vilie's, grandes surfaces) ou des
galettes bretonnes.
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hi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

TARTE AU POTIRON

Powr & personnes
Fréparation: 20 minules
Culsson: 45 d 55 minules

INGREDIENTS

: lroukeau de pdte sablée; 500 g de chair de potiron; 1 boite de 400 g de kit
: concentrésucrd; 2 ceuts: 1 & ¢ de cannelle en poucre;
: W ¢. d ¢ de gingambra en poudre.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 210 “C Ith. 7] Installez la pate dans un
moule a tarte, piquez lefond a l'aided'une fourchette et faites
cuire 15 minutes.

. Pendant ce temps, coupez la chair de potiron en cubes, faites-

les cuire 15 minutes a lavapeur. lls doivent &tre tendres en les
piquant avec lo pointe d'un couteau. Laissez refroidir.

. GQuand la pdte est précuite, sortez-la du four. Baissez le

thermaostat sur 180 °C [th. &),

. Mettez |es cubes de potiron dans le bol d'un robot et mixez

avec le lait concentré et les &pices. Ajoutez ensuite les caufs,
mixez encore. Versez lo préparation dans le moule et foites
cuire 30 a 40 minutes.

. Piguez la peinte d'un couteau au centre de la tarte, elle doit

ressortir séche.

TOTALLY INRATABLE!

Lo tarte sucrée au potiron ([pumpkin pld est undessert
traditionnel cuising pour Halloween, Thanksgiving lune
féte familiale qui a lieu le troisiéme jeudi de novemn-
brel et No&l aux Etats-Unis. Une cuillére de créme
fraiche sur cette tarte et vous voild au comble de la
gourmandise.__
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BISCUITS AUX FLOCONS
D’AVOINE ET A LA CANNELLE

Fourune vinglaine de cookies
Fréparation: 10 minutes
Cutsson: 10 minules

: INGREDIENTS
+ 100 g de farine: 175 g de flocons davoine ; 200 g de sucre row:;
: 125 g debeurre mou; 1aeuf; 1€ & ¢ de levure chimique; 1¢. 8 ¢. de cannalla.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @180 °C [th. 6. Travaillez le beurre avec le
sucre a l'oide d'une fourchette, puis incorporez 'oeuf. Guand
le mélange estlisse, ajoutez lafarine mélangée avec la levure
et lo cannelle, et enfin les flocons d'avoine.

2. Pétrissez @ la main, formez des petites boules de pite et
disposez-lessur une plague de cuisson recouverte de papier
sulfurisé. Foites cuire 10 minutes environ, jusqu'd ce que les
biscuits soient |égérement dorés.

3. Otez dufour, attendez quelgues minutes avant de les décoller
@ l'oide d'une spotule et laissez refroidir sur une grille.

TOTALLY INRATABLE!

les plus gourmands fremperont ces biscuits 4 maoitié
dans du chocolal fondu, et les laisseron! refroidic sur
une feville de papier sulfurisé avant de déguster.
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CINAMMON BUNS
(BUNS A LA CANNELLE)

Four 12 buns
Préparation : 20 minutes
Repos: 2 heures
Cuisson: 20 mihukes

INGREDIENTS

anviron 600 g da farine; 10 g de lavure fraiche de boulangar ; 2 ceufs;

25 d de kit demi-&arémé; 100 g de sucre; 75 g de beure résmou + 60 g;
200 g davergeose brune; 2 ¢ 4 ¢ de cannelle en poudra.

PREPARATION

1.

Faites tigdir le lait et déloyez-y la levure. Metez la farine dans
un grand saladier ou sur un plan de travail, creusez un puits,
gjoutez les ceufs, lesucre, lo levure et 75 g de beurre. Pétrissez
defacon @obtenir une pate homogéne. Couvrez d'un torchon
et lnissez lever 1 h 30.

. Mélangez lavergeoise et la cannelle.
. Reprenez la pate, pétrissez-la rapidement, divisez-la en

deux et &talez en deux rectangles de 30 x 50 cm. A l'aide du
dos d'une cuillére a soupe, tartinez-les de beurre mou puis
saupoudrez de vergeoise a la cannelle.

. Roulez chague rectangle len partant du cdté le plus longl

afin d'obtenir un long rouleou. Coupez chague rouleau en
6 trongons, couchez-les surune plaque a patisserie recouverte
de papier sulfurisé beurré, en les espogont suffisamment.
Laissez gonfler 30 minutes.

. Préchauffez le four a 190 °C |th. 6-7]. Faites cuire les buns

jusqu'a ce quiils soient dorés. Otez du four et décollez a l'aide
d'une spatule.
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TOTALLY INRATABLE!

Ces pelits pains briochés parfumés & la cannelle ont
la forme de nos pains aux raisins. Les bokeries améri-
caines les badigeonnent parfois d'un glagage au sucre.
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BLUEBERRY MUFFINS

Pour K d 12 muffins
Fréparation: 15 minules
Cuisson: 20 minukes

i INGREDIENTS
i 2209 defaring; 1sachet de levure chimiqua; 150 g de sucre; 2 coufs;
12 d de kit fermenté; 100 g de beurra; 200 g de myriilles frakchas.

PREPARATION

1. Préchouffez le four @ 210°Clth. 7). Foites fondre le beurre dans
une petite cosserole sur feu trés doux, otez du feu. Dans un
saladier, battez les ceufs avec le lait et le beurre fondu.

2. Dans un autre soladier, mélangez la farine, le sucre et lo
levure. Incorporez @ la préparation précédente puis ajoutez
les myrtilles et remuez délicatement.

3. Répartissez la pate dans les alvéoles d'une plaque a muffins
lensilicone, sinon beurrées| e faites cuire 20 minutes. Attendez
guelgues minutes avant de démouler et loissez refroidir
complétement sur une grille.

TOTALLY INRATABLE !

Pas de myrlilles fraiches? Uilisez des myrtilles surge-
lees. Laissez-les décongeler et égouttez-les avant de
les mélanger 4 la pate.
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.

COOKIES AMANDES
ET CHOCOLAT AU LAIT

Fourune vinglaine de cookies
Fréparation: 10 minutes
Cutsson: 10 d 15 minukes

INGREDIENTS
215 g de farine; 1 ¢. 4 ¢. de kewure chimique; 120 g de sucre roux;

+ B0 gde beure mou; 1 ceuf; 150 g de chocolat au lait; 2 ¢. & 5. damandes
P enfigres; % c. & c. d'exdrait de vanille.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 180 °C ith. 6] Cossez le chocolat en tout
petits dés a l'aide d'un couteau. Faites de méme avec les
amandes. Dans un salodier, travaillez le beurre avec le sucre
de focon & obtenir un mélange crémeux. Ajoutez 'osuf e
I'extrait de vanille, puis incorporez la farine mélangée avec
la levure. Ajoutez enfin le chocolot et les amandes.

. Disposez des petits tas de pdte sur une plogue de cuisson

recouverte de papier sulfurisé en les espagant, aplatissez-
les leégérement et foites cuire 10 @15 minutes environ, jusqu'd
ce que les cookies soient légérement dorés. Otez du four,
attendez quelgues minutes avant de les décoller aloided'une
spatule et laissez refroidir sur une grille.

TOTALLY INRATABLE!

Lalliance amandes-chocolat blane ou chocolat noir
fonctionne aussiirés bien.
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COOKIES AU BEURRE
DE CACAHUETES

Fourune vinglaine de cookies
Fréparation : 10 minutes
Cusson: 104 15 minukes

: INGREDIENTS

+ d15gdefarine; 1¢c. dc. de levurechimique; 100 g de sucre rousx;

+ 100 g de sucre; 65 g de beurre mou ; 65 g de baure da cacahudles

: awec morceaux; 1 ceuf; 75 gdechocolat au kaif; 2 ¢. & ¢. d'exirail de vanilla.

PREPARATION

1. Préchauffez le four @ 180 °C Ith. 4. Coupez le chocolat en
petits dés. Trovaillez les deux beurres a la fourchette dans un
saladier, avec les deux sucres. Quand le tout est homogéne,
incorporez I'oeuf et la vanille,

2. Ajoutez la farine mélangée avec la levure, et enfin les dés de
chocolat.

3. Disposez des petits tas de pate sur une plague de cuisson
recouverte de papier sulfurisé en les espagant, faites cuire
10 @15 minutes environ, jusgud ce que les cookies soient
legérement dorés. Otez du four, attendez quelques minutes
avant de les décoller a 'nide d'une spatule ef laissez refroidir
sur une grille,

TOTALLY INRATABLE !

Le beurre de cacahuéles avec morceaux apparte une
nole croguante. Mais vous pouvez aussi prendre du
beurre de cacohuétes aclassiques. N'hésitez pas 4
remplacer le chocolatau lait par du chocolal blane. ..
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.

CUPCAKES AU CHOCOLAT
& CHAMALLOWS

Four & cupcokes
Fréparation: 10 minutes
Cutsson: 25 minules

INGREDIENTS
100 g de farine; 1 ¢ & ¢ da levure chimiqua; 90 gde sucre; Taeuf; 759

+ de beurre fondu ; 100 g de chocolol noir. Fowr le opping : 100 g de chocolat
ta pdiisser; W0 g de criédme liquide; 4 chamallows.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @160 °C lth. 5-6]. Foites fondre lebeurre et
le chocolat noir dans une petite casserole. Réservez.

. Battez I'ceuf avec le sucre jusqu’a obtenir un mélange

mousseux. Ajoutez le chocolat fondu, puisla farine mélngée
avec la levure.

. Remplissez aux trois quarts des caissettes @ cupcakes

installées dans des moules a muffins lou des caissettes en
siliconel. Faites cuire 20 a 25 minutes.

. Otez du four, laissez les cupcakes refroidir sur une grille.

Coupez les chamallows en petits dés.

. Foites fondre le chocolot @ péatisser. Ajoutez la créme,

mélangez. Laissez tiedir avant d'en recouvrir le dessus des
cupcakes @ l'oide d'une cuillére & cofé. Répartissez les dés
de chamallows sur le glacage ef laissez refroidir.

TOTALLY INRATABLE!

Remplacez les dés de chamallows par des vermicelles
de sucre coloré, un peu de noix de coco ripée. .
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CUPCAKES AU CITRON
ET A LA VANILLE

Fourenviron 24 cupcokes
Fréparation : 10 minutes
Cuisson : X mihukes

: INGREDIENTS

i 320 gde farine; 1sachet de levure chimigue ; 180 g de beurre mou: 315 g de
‘ sucra; 2 ceufs; 2 ¢ & ¢. daxdrait devanille ; 30 d da kit demi-&orémé ; 1 cifron
: bio. Four fe glagnge: 200 g de Philadelphia; 10 <l de créme liquide enfiére;
! 20 g de suae glace; quelques gauttes d'arime citran.

PREPARATION

1. Prélevez 4 bandes de zeste surlecitron @ l'aide d’'un &conome.
Plongez-les dans une petite casserole d'eau bouillante
pendant 30 secondes, égouttez, recommencez |'opération
avec une eau propre puis égouttez @ nouwveau. Coupez-les
en petits dés ou émincez-les finement & l'aide d'une paire de
ciseaux.

2. Préchauffez lefoura 180 °Clth. 6]. Dans un soladier, mélangez
la farine, le sucre et la levure.

3. Daons un autre saladier, travaillez le beurre mou @ la fourchette
puis incorporez les ceufs un par un, le lait, Mextrait de vanille,
3 c. & c. de zestes rdpés et enfin le mélange farine-sucre.
Remplissez des moules @ muffins aux 3 ovec cefte préparntion.
Faites cuire 20 minutes.

4. Pendant ce temps, préparez le glagoge : montez la créme
trés froide en chantilly. & part, fouettez le fromage avec le
sucre gloce Mélangez les deux préparations ainsi gue l'aréme
citron. Dessinez une rosace sur chague cupcake ef parsemez
avec le reste de zestes de citron rapés.
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TOTALLY INRATABLE!

Si vous navez pas d'ardme citron, ajowez 2 ¢. G c. de
zestes hachés au glacage.
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DONUTS

Pouwr 15 d 20 donuts
Fréparaon.
Fepos: 2h20
Culsson: 20 minukes envron

: INGREDIENTS

+ 750 g defarine; B0 g de beume rés mou; 30 g de lewure fraiche

+ de boulonger; 60 gdesucre; 2 ceufs; 1¢. d ¢ de sel;

34 .d deloit demi-Gcrémé; 1 1d hulle da pépins da raisin pour la fritura.

PREPARATION

1.

Dans ungrand saladier, mélangez la levure avec 60 mld'eau
tidde et 1 pincée de sucre. Couvrez avec un torchon propre et
laissez reposer 5 minutes. Versez le reste de sucre, mélangez
au fouet, puis incorporez les ceufs et le lait. Versez ensuite
progressivement lafarine, en mélongeant ala main. Ajoutez
le beurre mou, le sel, et continuez @ pétrir jusqu'd ce que la
pate devienne homogéne, pendant au meins 5 minutes. Elle
est un peu collante, c'est normal, n'ajoutez pas plusdeZc a
s. de farine.

. Couvrez le saladier avec le torchon et laissez doubler de

volume (Th 30 environ).

. Farinez le plan detravail, &talez la pate a la maindoucement,

puis au rouleau, pour obtenir une épaisseur de 1,5 cm
environ.

. Découpez des disques de pate de 7 a & cm de diamétre a

['oide d’'un emporte-pigce cud’un bel retourné. Faites ensuite
un frou central de 2 cm de diamétre environ avec un petit verre
a ligueur.

. Déposez délicaternent les donuts sur un plan de travail faring

en les espacant de 5 cm, couvrez avec destorchons et laissez
gonfler 45 minutes.
—+
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6. Chaoutfez 'huile dans une grande friteuse. Plongez un petit
morceau de pate: s'il remonte immédiotement, il est & point.
['huile ne doit pos fumer,

7. Plongez les donuts par deux ou trois, laissez dorer environ
2 minutes puis retournez. Retirez avec une écumaoire, déposez
sur du popier absorbant et foites cuire tous les donuts ainsi.
Saupoudrez de sucre.

: TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez aussi glacer les donuts avec un glagage
au chocolat ou au sucre gloce, puis ajouter des vermi-
celles de sucre coloré, des vermicelles de chocolat.

Chuile de pépins de raisins, neutre de goll, suppaorte
bien les hautes températures.
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MUFFINS A LA NOIX DE COCO

Pour 12 muffins
Fréparation . 10 minules
Cuisson: 20 minukes

INGREDIENTS

150 g de farine; 1 sachet de levura chimique ; 140 g de sudre roux;

B0 g de beurra; 2 ceufs; 12 d de lait fermenté; 75 g de noix decoco ripde;
100 g da chocolat noir.

PREPARATION

1. Préchouffez lefour @ 180°Clth. 6]. Faites fondrele beurre dans
une petite casserole sur feu trés doux, dtez du feu. Cassez le
chocolat en petits dés.

2. Dans un soladier, battez les ceufs avec le sucre puis versezle
beurre fondu et le lait. Incorporez la noix de coco rapée, puis
la farine mélangée avec la levure, et enfin le chocolat.

3. Répartissez la pate dans les alvéoles d'une plaque a muffins
lensilicone, sinon beurrées| e faites cuire 20 minutes. Attendez
guelgues minutes avant de démouler et loissez refroidir
complétement sur une grille.

TOTALLY INRATABLE !

Vous pouvez aussi préparer les muffins sans pépites
de chocolal, el les recouvrir d’un glagage de chocolat
fondu. Laissez refroidir avant de déguster.
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MUFFINS AU CITRON

FPour 12 muffins
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 2 minules

INGREDIENTS
250 g de farine; 1 sachet de levura chimique ; 90 g de sucra; 1 cauf;
24 ¢l de lait dami-écrémé; 1 citron bio; 85 g da beurre fondu.

PREPARATION

1.

Prélevez trois bandes de zeste sur le citron. Plongez-lesdans
une petite casserole d'eau bouilante pendant 30 secondes,
égouttez, recommencez 'opération avec une eau propre puis
égouttez a nouveau. Emincez-les.

. Préchauffez le four @ 200 °C (th. 6-7]. Faites fondre e beurre

dans une pefite casserole sur feu trés doux. Otez du feu.

. Dans un saladier, mélangez lafarine, la levure et le sucre.
. Dans un autre saladier, battez 'eeuf avec le lait, les zestes de

citron et le beurre fondu.

. Incorporez le mélange farine-sucre en plusieurs fois.
. Versez lo pate dans des moules @ muffins en silicone lou en

métal, beurrés| en les remplissant aux trois quarts. Faites cuire
20 minutes. D&émoulez sur une grille et laissez refroidir.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouwvez badigeonner les muffins avec un glagage
au citron: mélangez 100 g de sucre glace avec l'équi-
valent d'un jus de citron et badigeonnez les muffins
refroidis & l'aide d'un pinceau.
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MUFFINS AUX AMANDES
ET AU SIROP D’ERABLE

Four 12 muffins
Fréparation : 10 minutes
Cutsson: 15 minvies

: INGREDIENTS

+ 250 g defarine; 3 ¢. & . de lkevure chimique; 80 g de sucre; 180 mil da kit
+ farmenté; 50 g dhulle detoumnesol; 2 cauis; 120 g de sirop d'érable;

: 100 g d'amandeas concasséas.

PREPARATION

1.

Prechauffez le four @ 200 °C ith. 6-7). Dans un saladier,
mélangez lo farine, la levure et le sucre.

. Dans un autre saladier, battez les ceufs avec le lait, Fhuile

et le sirop d'érable. Versez dans le mélonge de farine tout
en remuant avec une fourchette. Ajoutez les amandes,
mélangez.

. Répartissez lo pate dans des moules a muffins en silicone

|sinon en métal, beurrés| et faites cuire 15 minutes.

TOTALLY INRATABLE !

Ces muffins moelleux et bien parfumés & 'érable
peuvent aussi&tre réalisés avec des amandes effilées
ou des éclals de noix
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MUFFINS BANANE & CHOCOLAT

FPour 12 muffins
Fréparation: 10 minules
Cuisson: 15 d 20 minules

: INGREDIENTS
i 210g deforing; 1sacheal de levure chimigque; 90 g de beure mou; 2 coufs;
: 15 d de kait fermenté; 2 bananes; 70 g de chocolat; 60 g de sucre roux.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 180 °C ith. 6. Pelez lo banane, &crasez-en
la meitié. Coupez le chocolat en dés.

. Travaillez le beurre avec le sucre a l'aide d'une fourchette,

Incorporez lo bonane écrasée, puis les ceufs un par un, lelait
et enfin les dés de chocolat.

. Incorporez la farine mélongée avec la levure chimigue.

Versez dansdes moules @ muffins en silicone|sinonen métal,
beurrés|, remplissez-les de pate aux trois guarts. Coupez le
reste de banane ainsi que la seconde banane en rondelles
et enfoncez une rondelle, @ moitié, dans chague muffin,

. Foites cuire 15 @ 20 minutes. Démoulez et laissez refroidir sur

une grille.

TOTALLY INRATABLE!

Pour le chocolat: noir, awlait, blane, cest comme vaus
voulez !
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PANCAKES

Powr 15 pancaokes environ
Fréparation . 10 minules
Cuitsson: 20 minukes
Repos: 20 minules

INGREDIENTS

i 2509 defarine; 1sachel de levure chimique; 2 ceufs; 50 g de sucre; 1sachet
¢ desucre vanillé; 70 g de beurre; 20 ¢l de kit demi-&crémé ; un peu dhulle

s

: dolve ou de pépins de raisin pour ko podlke.

PREPARATION

1.

o

Foites fondre le beurre dans une petite casserole sur feu trés
doux. Otez du feu.

. Mélangez la farine, la levure, le sucre et le sachet de sucre

vanille dans un saladier. Creusez un puits au centre. Ajoutez
les ceufs etmélongez aufouet. Versez progressivement le lait
et le beurre fondu jusqu'a obtenir une pate lisse mais assez
épalsse.

. Laissez reposer 20 minutes a température ambiante.
. Huilez légérement une poéle @ pancakes avec un papier

absorbant imbibé d’huile, chouffez-lo. Quand elle est bien
chaude, versez une louche de pate et faites cuire quelgues
minutes surfeu doux. Quanddes bulles se forment @ lo surface
dela pite, retournez le pancake et faites cuirede l'outre cité.
Procédez ainsi pour tous les pancakes.
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TOTALLY INRATABLE!

Les pancakes américains sont assez épais el irés moel-
leux. Servez-les avec du sirop d'érable, delaconfiture.
lIs se congélent frés bien. Pour gqu'ils ne collent pas
enfre eux, congelez-les bien 4 plat, rangés sur une
plaque ou des assiettes en plastique. Une fais quiils
ont durci, regroupez-les dans un sac de congélation
ou dans des beites hermétigues.
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WHOOPIE PIES AU CITRON

Pour uhe guinzaine de whoople ples
Fréparation . 10 minules
Cutsson: 10 minuies

INGREDIENTS

150 g de farine; 100 g de suare; 1 sachet de sucre wanillé; 2 ceufs;
1¢. & ¢ de levure chimique; 1 citron bio; 150 g de Philadelphia;
40 g de beurre mou ; 40 g de sucre glace; ' ¢. & ¢ d'ardme citron.

PREPARATION
1. Prélevez 3 bandes de zeste de citron a I'aide d’'un &conome.

Flongez-les dans une pefite cassercle d'eau bouillante
pendant 30 secondes, égouttez, recommencez 'opération
avec une eau propre puis égouttez @ nouveau. Emincez-les
finement a I'oide d’'une paire de ciseaux.

. Préchouffez le four @ 180 °C {th. 4. Bottez les ceufs avec le

sucre et le sucre vanillé jusqu'd ce quele mélange blanchisse.
Ajoutez les zestes ciselés, la farine et la levure, mélangez.

. Déposez de petits tas de pate bien ronds sur une plague de

cuisson recouverte de papier sulfurisé ou d'une feuille en
silicone en les espogant. Faites cuire 8 a 10 minutes, &tez du
four et décollez-les a l'oided'une spatule. Laissez refroidirsur
une grille.

. Mélangez le Philadelphia, le sucre glace, le beurre mou et

['aréme citron. Garnissez-en les coques etcollez-les dewx par
deux comme des macarons.

TOTALLY INRATABLE!

Ces giteoux se conserven! quelgues jours dans une
boite, au réfrigérateur. Mais plus le temps passe, plus
ils perdent leur texture craquante sur le dessus, moel-
leuse 4 I'inférieur.
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WHOOPIE PIES CHOCOLAT
ET CARAMEL

Four une guinzaine de whoople ples
Fréparation: 10 minutes
CiNsson: & d 10 minules

INGREDIENTS

175 g de farine ; 150 g de sucre; 100 g de baurre; 2 ceuls; ¥ sachet de levura
chimiqua; 30 g de cacao amer en poudra. Pour o gamifure: 120 g de
chocolat noir; 80 g de beumre; 30 g de aréme fraiche.

PREPARATION

1.

Préchauffez le four @ 180 °C tth. 6] Foites fondre les 100 g de
beurre dans une petite casserole sur few trés doux. Fouettez
avec le sucre jusqua ceque la préparation blanchisse. Ajoutez
les ceufs un @ un en mélangeant soigneusement, puis la farine
méelangée avec lalevure et enfin le cocao.

. Déposez des petits tas de pate bien ronds sur une plogue de

cuisson recouverte de papier sulfuriséen les espocant. Faites
cuire 8 @ 10 minutes, dtez dufour et décollez-lesa 'oide d'une
spatule. Laissez refroidir sur une grille,

. Préparer la garniture : foites fondre le chocolat avec les 80 g

de beurre dans une petite casserole sur feu trés doux. Otez
dufeu, mélangez pour lisser et incorporez la créme. Laissez
refroidir au réfrigérateur,

. Garnissez les biscuits avec une noix de cette ganache au

chocolat et collez-les deux par deux.

TOTALLY INRATABLE!

Pour dller plus vite, remplacez le fourrage par dela patke
& tartiner au caramel ou 4 la noisetie !
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BANANA SPLIT

Powr 4 personnes
Fréparation: 10 minules
Sans cuisson

: INGREDIENTS

i dbananes; 4 boules de glace 4 lavanille; 4 boulkes de glace 4 o fraise;
4 haoules de glace au chocolat; coulis de chacalat: chantilly en bombe ;
: amandes effiléas ou vermicelles de sucra coloré pour le décor.

PREPARATION

1. Epluchez les bananes, installez-les dans 4 ramequins allongés
|a défaut, 4 assiettes].

2. Ajoutez 1 boule de glace a la vanille, 1 & la fraise et 1 au
chocolat, puis de la chantilly et un filet de coulis de chocolat.

3. Parsemez d'omandes effilées ou de vermicelles de sucre
coloré. Servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Pour plus de saveur, foites dorer les amandes effilées
queljues instants dans une poéle anfiodhésive. Pas
envie d'utiliser un coulis de chocelatl du commerce?
Faites fondre du chocolatavec un peu de lait et versez-
le en filet surla banane.
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COCA FLOAT

Pour 4 parsonnes
Fréparafion : | minue
Sans (wisson

: INGREDIENTS
! 4grosses boules de glace a la vanille; Coca-Cala.

PREPARATION

1. Déposez une grosse boule de glace dans 4 verres assez
hauts. Versez le Coca-Colalga mousse, attention 1],

2. Mettez une paille et servez aussitat.

TOTALLY INRATABLE!

Une boisson érange pour nombre d'Européens, mais
qui faitle régal des Américains. Certains préférent faire
glisser la boule de gloce dans leverre rempli au rois
quarts... A vous de voir!
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COUPE KING CHOCOLATE

Powr 4 personnes
Fréparation: 5 minutes
Sans cuisson

INGREDIENTS
12 boules de glace au chocolat; 4 parts da brownia; & ¢. 4 5. de coulis
de chocolat; 2 ¢. & 5. da pralin; chantilly en bombe.

PREPARATION

1. Installez chague part de brownie sur une assiette. Déposez
une boule de glace sur le gateau, et deux boules a coté.

2. Décorez de chantilly, arrosez de coulis de chocolat et parsemez
de pralin.

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez aussi servir ce dessert dans une coupe,
enpréparant des pefilsdés de brownie, intercalés entre
les boules de glace. Pour ke coulis de chocolal, regardez
fastuce p. 152.
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COUPE MAPLE WALNUT

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
Cuisson: 5 minules

! INGREDIENTS

12 boulas de glace au chocolat; 2 cookies; B ¢. 4 5. de sirop dérabde ; 8 noix;
chantilly en bombe.

PREPARATION
1. Cassez les cookies en petits éclats. Cassez les noix, récupérez

les éclats. Mettez-les dans une poéle antiodhésive, foites-les
griller guelgues instants, enremuant et sans les laisser noircir,
Faites glisser dans un petit bol.

. Répartissez 2 boules de glace dans des coupes transparentes

ainsi gue la moitié des morceaux de cookies et de noix.
Déposez la troisieme boule de glace, ajoutez le reste de
cookies et de noix, décorez de chantilly et versez 2 . s de
sirop d'érable surle tout,

TOTALLY INRATABLE!

Vous pouvez mélanger deux variélés de glace au
chocelal: une basique, et une aux éclals de brownie
ou avec un coulis de chocalat_
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COUPE QUEEN STRAWBERRY

Powr 4 personnes
Fréparation: 5 minutes
Sans cuisson

INGREDIENTS
B boules de glace 4 lavanille; 4 boules da aéme glacée 4 la fraisa;
20 fraises fraichas; B¢, 4 5. de sirop de frase ; chantilly en bombe.

PREPARATION

1. Equeutez les fraises et coupez-les en deux ou enquatre, sauf
guatre. Répartissez-en quelques morceaux au fond de coupes
fransparentes.

2. Déposez deux boules de glace vanille et une de glace a la
fraise, répartissez le reste de fraises, décorez de chantilly.
Ajoutez une froise sur chague coupe et versez le sirop de
fraise sur le tout.

TOTALLY INRATABLE!

Pour une version plus light, remplacez ko créme glaceée
4 la fraise par du sorbet.
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COUPE STICKY CARAMEL

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
Sans (wisson

INGREDIENTS

B boules de glace 4 lavanille; 4 boules da glace au caramel; 2 parts

da brownia; souce au caramel (makson, vair p. 109, sinon du commerca);
chantilly en bombe lou makson).

PREPARATION

1. Coupez le brownieen petits cubes. Répartissez-en quelques-
uns au fond de coupes fransparentes.

2. Déposez deux boules de glace vanille et une de glace au
caramel, répartissez le reste de brownie, versez de la sauce
au caramel et décorez de chantilly.

. TOTALLY INRATABLE!

Les Améncains sontles champions des «loppingss, ces
ingrédients & rajouter sur les coupes glacées: bonbons
colorés, dés defruits, noisettes caramélisées, éclals de
noix de pécan. .. Improvisez |

157



lﬂi RECETTES NEW-YORKAISES INRATABLES

COUPE VANILLE ET NOIX
DE PECAN CARAMELISEES

Four 4 personnes
Fréparation: 10 minutes
Cutsson: § minules

: INGREDIENTS
+ 12 boules de glace 4 la vanille; 50 g de noix de pécan; 200 g de sucra;
: 20 d de créme lquide.

PREPARATION

1. Chouffez lo créme daons une pelite casserole. Dans une autre
casserole, chouffez le sucre humecté d'eau, jusqu'a obtenir
un caramel ambré. Otez du feu et versez la créme chaude
sur le caramel [attention aux projections, allez-y peu @ peul.
Mélangez bien et laissez tiedir.

2. Faites griller les noix de P&can dans une pogle antiodhésive
quelques instants en remuant et sans les laisser noircir. Otez
dufeu, mettez dans une assiette,

3. Servez 3 boules de glace dans chacune des 4 coupes,
parsemez de noix de pécan grillées et nappez de sauce
coramel refroidie.

TOTALLY INRATABLE!

Pas de noix de pécan? Prenez des cerneaux de noix
ou des amandes effilées.
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CREME GLACEE BANOFEE

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
Sans (wisson
Congélation: 10 minutes

INGREDIENTS
B boules da glace au caramel; 2 petites bananes blen miras;
3¢ ds. de confiture de kait; 4 palats bretons; Ve c. & ¢. de cannella.

PREPARATION

1. Sortez la créme glacée du congélateur. Pelez les bananes,
écrosez-les grossiérement @ la fourchette §il doit rester des
morceaux]. Ajoutez la cannelle et mélangez rapidement avec
la créme glacée gui doit &tre juste assez souple pour Etre
travaillée. Remettez 10 minutes au congélateur dans un bac
vide.

2. Cassez les biscuits en petits dés.

3. Formez des boules de glace et répartissez-les dans des
coupes ainsi que lo confiture de lait et les &clats de biscuits.,
Servez aussitot.

TOTALLY INRATABLE !

Selon vos préférences, vous pouvez remplacer la glace

au caramel par de la glace & la confiture de lait, trés
populagire aux USA.
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MILK-SHAKE OREO

Powr 4 personnes
Fréparation: 5 minutes
Sans cuisson

INGREDIENTS
4 cookias Oreo; 50 d de kit demi-éaémé; 4 ¢. 4 5. de sirop au chocolat;
& boules da glace 4 la vanilla.

PREPARATION

1. Cassez 10 biscuits en morceaux, mettez-les dans le bol d'un
robot. Versez le lait par-dessus, mixez une vingtaine de
secondes. Ajoutez la glace a lavanille et le sirop de chocolat,
mixez encore 20 secondes, jusgu'd ce que le mélange soit
lisse et |légérement mousse ux.

2. Servez dans desverres. Duvrez un oreo endeux, refermez-le
autour du bord duverre llefourrage i permet d'adhérer]. Faites
de méme avec tous les autres verres et servez aussitot,

TOTALLY INRATABLE!

le sirop au chocolal se frouve dans certains hyper-
marchés lsirop Monin, Védrenne], épiceries fines ou
Internet. A défaut, remplacez-le dans cette recetle par
2 ¢ 4s. rase de chocolat en poudre.
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MILK-SHAKE A LA FRAISE

Pour 4 parsonnes
Fréporation: § minules
Sans (wisson

INGREDIENTS
& boules de créme glacée 4 la fraise; 4 c. 4 s. de sirop de frase;
50 d de lait demi-éaramé.

PREPARATION

1. Versez les ingrédients dans le bol d'un robot et mixez
20secondes, jusgu'dce gue le mélange soit lisse et |égérement
MOUSSeUX,

2. Servez aussitdt dans des verres.

: TOTALLY INRATABLE!

Pour la version fradifionnelle, choisissez une créme
glacée a la froise. Pour une version light, préférez du
sorbet & la fraise. C'est o saison des fraises fraiches?
Incorporez-en une dizaine dans la recefte, et décorez
les verres avec une fraise enfigre. Vous pouvez aussi
gjouter un peu de chantilly sur chague milk-shake.
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MILK-SHAKE A LA VANILLE

Powr 4 personnes
Fréparation: 5 minutes
Sans cuisson

INGREDIENTS
& boules de créme glacéa 4 la vanille; 50 d de lait demi-écrémé;
chantilly en bombe; 4 €. 4 5. de siiop de vanille.

PREPARATION

1. Versez la créme glacée et le lait dans le bol d'un robot et
mixez 20 secondes, jusgu'a ce gue le mélange soit lisse et
|&gérement mousseux.

2. Servez aussitdt dans des verres, décorez d'une chouguette
de chantilly et versez un peu de sirop de vanille par-dessus
le tout.

TOTALLY INRATABLE!

le sirop de varille se trouve dans les &piceries fines et
sur Internet Sirop Monin, maison Meneau._J.
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SUNDAE AUX MYRTILLES

Pour 4 parsonnes
Fréparation . 10 minules
Sans awisson
Frise en sorbetlére : 30 minuies envon

: INGREDIENTS
+ 30 d de loit demi-&cémé; 20 cldecréme fleuretie; 75 g de sucre;

s

= 4¢.ds. de confiture da myrilles; 1¢. & ¢. d'exinait de vanillke iquide.

PREPARATION

1. Mélangez le sucre, la créme, le lait et I'extrait de vanille.
Foites prendre en sorbetiére selon les indications du fabricant
130 minutes environl.

2. Déloyez la confiture avec 4 ¢. & s. d'eau de fagon a obtenir
un coulis. Mixez le tout pour une texture parfaitement lisse et
fluide.

3. Quand lo glace est préte, formez des boules, servez dans des
coupes et répartissez le coulis.

TOTALLY INRATABLE!

Pas de sorbetiére? Versez simplement la préparation
dans un bace & glace vide et remuez loutes les heures
en brisant la glace formée a l'aide d'une fourchette.
Servezdésquela glace est préte, aprés 3 heures envi-
ron (sinon elle durcimait],
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Adresses

la plupart des ingrédients nécessaires d l'éloboration des recel-
tes se frouvent en grandes surfaces. Ceux gue vous nauriez pas
réussi d dénicher seront forcément disponibles ici

Thanksgiving

LIne épicerie américaine en plein coeur du quartier Saint-Paul a
Paris. En ligne, des gquantités de mix pour muffins, préparations
pour patisseries, thés, tisanes, snacks, céréales de petlt déjeu-
ner, sauces ef assaisonnements. ..

www usgroceriesonline. fr

Epicerie anglaise de Paris

Le site en ligne de lo boutique « &picerie anglaise» |sid du
107 arrondissement de Paris, proposant biéres, biscuits, sodas,
condiments, préparations pour jellies, chips, mais aussispécialités
aux insectes |sucettes ou snocks apéritifs || et parapharmacie.
WWW.epicerie-americaine.com

La Grande Epicerie de Paris
L'un des plus grands magosins dédiés a l'alimentation, cux

produits fins et & la gostronomie de tous les continents.
www lograndeepicerie.fr
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My American Market

Biscuits, bonbons, chewing-gums, chocolats, pates a tarti-
ner, sirops, préparations pour desserts, sauces, viandes
séchées. ..

www.myamericanmarket.com

Avenue Manhattan

Epicerie en ligne de produits alimentaires isauce relish notam-
ment] et cosmétiques.

www.avenuemanhattan.com

Magasin Américain

Boissons et sodas, confiseries, sauces et condiments. .
www.magasin-americain.fr

American Food for You

Large choix de cofés, céréales de petit déjeuner, bosuf séché. .
www.omericanfooddu.com

Yumise

Condiments, céréales de petit déjeuner, confiseries, bonbons

de chocolat...
WWWYUMmise.com
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Hamburger, pizza, bagel, sont-
ils aussi redoutables qu'on le
prétend ? Heureusement non!
En choisissant les bons ingré-
dients et les bonnes associa-
tions, vous pouvez en profiter
sans sacrifier ni votre ligne ni
votre sante! Quedu plaisir sans
mauvaise conscience!

Les amis d'un fast-food bon et sain: graines germées, pain
au blé complet, legumes crus, tranches de dinde... tous les
aliments a privilégier et leurs bienfaits pour un cosse-croiite

sans fausse note!

Des recettes express, simples et délicieuses pour ne plus
culpabiliser de manger sur le pouce.
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