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INTRODUCTION
Cela peut paraître étrange pour une Française originaire de l’Est de la France d’écrire un livre sur les desserts américains et britanniques. Mais en tant que cuisinière gourmande et curieuse, je suis toujours à l’affût des trésors que nous offrent les autres pays, les autres cultures.
Adolescente, j’ai découvert le cheesecake et l’apple pie en Grande-Bretagne. J’en ai gardé à la fois un souvenir ému et une envie de les recréer à la maison. Plus tard, j’ai mangé mon premier muffin et mon premier carrot cake aux États-Unis et je suis devenue très impatiente de découvrir tout le reste. Peu de temps après, en épousant un Britannique, David, j’ai pu goûter à des pâtisseries anglo-saxonnes totalement méconnues en France.
J’ai eu le coup de foudre pour leurs spécialités familiales, souvent très anciennes et toujours très authentiques. Les Britanniques sont très attachés à leurs pâtisseries et je ne me lasse pas d’écouter leurs souvenirs gourmands. Elles varient d’une région à l’autre et certaines recettes ont à peine changé depuis des siècles. J’aime leur côté immuable, l’histoire qui les accompagne.
J’ai beaucoup appris avec ma belle-mère, Anne, qui est galloise, et David a été mon guide pour recréer ses nombreuses madeleines de Proust.
Aujourd’hui, je suis ravie de pouvoir partager avec vous mes recettes favorites, qui font partie de notre répertoire familial.
Certaines sont connues depuis bon nombre d’années en France, comme les crumbles ou les brownies. D’autres le sont moins, comme le sticky toffee pudding, une de mes recettes chouchou, ou les rocky road, une gourmandise pour les enfants et leurs parents. On oublie parfois que certaines spécialités sont liées à des saisons, comme le summer pudding, ou à des célébrations, comme les hot cross buns de Pâques ou la pecan pie de Thanksgiving. D’autres évoquent simplement des moments de convivialité entre amis, en famille, autour d’une tasse de thé ou de café ou à la fin d’un repas dominical.



INGRÉDIENTS ET USTENSILES
Dans ce livre, je me suis attachée à rester au plus proche des desserts d’origine tout en utilisant des produits que l’on trouve très facilement chez nous. Heureusement, depuis quelques années, certains ingrédients incontournables des desserts américains et britanniques se trouvent aisément en France.
J’ai préparé toutes ces recettes dans des moules en métal, sauf le carrot cake, les rocky road (sans cuisson) et les cheesecakes qui donnent de très bons résultats dans des moules en silicone.
J’ai également indiqué la taille des moules pour chaque recette ; n’oubliez pas d’adapter le temps de cuisson si vous en changez.
À vous de jouer !
Pascale Weeks




À L’HEURE DU THÉ, DU CAFÉ OU DU GOÛTER


COOKIES À LA BANANE
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18 COOKIES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 25 MIN
CUISSON : 15 MIN

USTENSILES
1 ou 2 plaques de cuisson antiadhésives
2 bols - 1 cuillère
1 spatule - 1 grille


INGRÉDIENTS
200 g de farine
100 g de flocons d’avoine
1 c. à c. rase de levure chimique
150 g de beurre demi-sel mou
100 g de sucre
100 g de sucre roux - 1 œuf
1 banane écrasée
100 g de bananes séchées




RÉALISATION
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Mélangez la farine, les flocons et la levure.
À part, mélangez le beurre et les sucres, pendant 2 minutes, jusqu’à obtenir une consistance crémeuse.
Ajoutez l’œuf, la banane écrasée et mélangez. Incorporez le premier mélange, puis les bananes séchées coupées en dés et mélangez.
Avec une grande cuillère, déposez des petits tas de pâte sur la plaque en les espaçant bien et sans les aplatir. Enfournez pour 15 minutes, jusqu’à ce que les cookies soient blonds. Retirez-les de la plaque à l’aide d’une spatule, puis laissez refroidir sur la grille. Faites cuire le restant de la pâte de la même manière.





COOKIES DE NEIMAN MARCUS
20 COOKIES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 25 MIN
CUISSON : 17 MIN

USTENSILES
1 ou 2 plaques de cuisson antiadhésives
1 planche - 1 bol
1 cuillère - 1 spatule - 1 grille


INGRÉDIENTS
250 g de chocolat (noir, lait, blanc ou un mélange)
115 g de beurre demi-sel mou
180 g de sucre roux
35 g de sucre - 1 œuf
220 g de farine
2 c. à c. rases de levure chimique
1 1/2 c. à c. de café soluble




RÉALISATION
Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Sur la planche, concassez le chocolat au couteau pour obtenir des pépites. Mélangez le beurre et les sucres, jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Ajoutez l’œuf, remuez. Incorporez la farine et la levure, puis mélangez jusqu’à obtenir une pâte souple. Ajoutez le café, le chocolat et mélangez à nouveau.
Avec une grande cuillère, déposez des petits tas de pâte sur la plaque en les espaçant bien et sans les aplatir. Enfournez pour 17 minutes environ.
Les cookies doivent être juste blonds et encore très souples.
Laissez-les tiédir 2 minutes, retirez-les de la plaque à l’aide d’une spatule, puis laissez refroidir sur la grille. Faites cuire le restant de la pâte de la même manière.





COOKIES AU CHOCOLAT NOIR
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12 COOKIES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 10 MIN

USTENSILES
1 ou 2 plaques de cuisson antiadhésives
1 planche - 1 bol
1 cuillère - 1 spatule - 1 grille


INGRÉDIENTS
100 g de chocolat noir
125 g de beurre demi-sel mou
50 g de sucre
75 g de sucre roux
1 œuf
175 g de farine
1 c. à c. rase de levure chimique




RÉALISATION
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Sur la planche, concassez le chocolat au couteau pour obtenir des pépites. Mélangez le beurre et les sucres, jusqu’à obtenir une consistance homogène. Ajoutez l’œuf, remuez, puis incorporez farine, levure, chocolat et mélangez juste assez pour obtenir une pâte souple.
Avec une grande cuillère, déposez des petits tas de pâte sur la plaque en les espaçant bien et sans les aplatir. Enfournez pour 10 minutes environ.
Les cookies doivent être blonds, légèrement dorés sur les bords et encore très souples. Laissez-les 2 minutes sur la plaque pour les raffermir, retirez-les à l’aide d’une spatule, puis laissez refroidir sur la grille. Faites cuire le restant de la pâte de la même manière.





COOKIES AU CHOCOLAT BLANC ET PISTACHES
12 COOKIES
BON MARCHÉ
FACILE
PRÉPARATION : 20 MIN
CUISSON : 10 MIN

USTENSILES
1 ou 2 plaques de cuisson antiadhésives
1 planche - 1 bol
1 cuillère - 1 spatule - 1 grille


INGRÉDIENTS
100 g de chocolat blanc
125 g de beurre demi-sel mou
50 g de sucre
50 g de sucre roux
1 œuf
175 g de farine
1 c. à c. rase de levure chimique
50 g de pistaches natures




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