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			Introduction

			Un petit brin de nostalgie à l’évocation de vos dernières vacances au pays de l’Oncle Sam et des incontournables cow-boys ? Une envie irrésistible d’une préparation gourmande toute simple, économique, mais super-tendance ? À peine le temps de grignoter sur le pouce ?

			Des copains qui s’invitent à la dernière minute et qui réclament un repas goûteux, amusant et sympa ?

			Peu importe votre motivation : dans tous ces cas, les burgers, les bagels et les hot-dogs sont ce qu’il vous faut : simples ou sophistiqués, en version classique, terroir ou exotique, salés ou mêmes sucrés… ils sont toujours délicieux !

			Aujourd’hui, bien loin des sandwichs classiques proposés par les grandes chaînes de fast-food, burgers, bagels et autres hot-dogs ne cessent de se réinventer pour notre plus grand plaisir. En diversifiant à l’infini les saveurs et les parfums, ils élargissent toujours plus nos horizons gourmands et répondent de manière magistrale, amusante et conviviale à toutes les envies.

			Vous pensez que ces emblèmes de la cuisine américaine n’ont rien de gastronomique ? Ils représentent pour vous la junk food dans toute son horreur ? Les dizaines de recettes qui suivent vont vous faire radicalement changer d’avis ! Même si, en gastronome averti, vous n’aviez jusqu’ici jamais poussé les portes d’un fast-food et étiez réfractaire à l’idée de mordre goulûment dans un burger, un bagel ou un hot-dog, vous allez immanquablement apprécier les plats proposés dans ce livre. Et vous allez même en redemander !

			Que ce soit pour un petit repas rapide en solo, pour régaler toute la famille, ou encore pour profiter d’un dîner entre copains, les burgers, bagels et hot-dogs vous permettront toujours de passer un fabuleux moment à table.

			Il n’y a donc plus à hésiter : passez aux fourneaux et régalez-vous !

			Le burger : bien plus qu’un steak haché entre deux morceaux de pain

			Si l’on se réfère à un célèbre dictionnaire, le burger n’est pas autre chose qu’une espèce de sandwich rond, produit de base de la restauration rapide. Bien qu’exacte, cette définition est cependant beaucoup trop réductrice, tant la palette des burgers n’a cessé de s’enrichir, de s’étoffer et de se diversifier au cours des dernières années.

			Contrairement à ce que l’on pense souvent, le mot « hamburger » ne doit pas grand-chose à la langue anglaise. Étymologiquement, « hamburger » fait plutôt référence à… la ville de Hambourg, d’où il serait originaire. Le terme a cependant été vite adopté par les Anglo-Saxons et désigne désormais autant la portion de steak haché que le sandwich lui-même.

			Force est de constater que les burgers des fast-foods et des grandes surfaces sont loin de rimer avec « équilibre alimentaire » ! À juste titre, ils sont régulièrement pointés du doigt comme étant les causes directes de certains problèmes de santé. Rien d’étonnant à cela : dans bien des cas, les viandes et les sauces qu’ils proposent contiennent tellement d’additifs, de sucres et de mauvaises graisses qu’il est impossible de fournir un produit raisonnablement sain au consommateur.

			Et pourtant ! Il suffit d’un rien pour que le burger se transforme en plat savoureux et diététique. Pour cela, privilégiez le fait maison et sélectionnez soigneusement ses ingrédients. Voici quelques pistes…

			
					•	Optez pour de la viande maigre : acheté chez un artisan-boucher de confiance et haché à la minute, le bœuf maigre vous permettra de réaliser des steaks limitant considérablement l’apport en lipides.

					•	Privilégiez une autre viande que le bœuf : le poulet et la dinde sont des viandes plus maigres et sont particulièrement recommandés.

					•	Tentez le burger végétarien : originales et saines, les légumineuses présentent en outre l’avantage d’être riches en fibres. Pensez ainsi aux surprenantes et savoureuses galettes de tofu, de haricots noirs, de pois chiches…

					•	Bannissez les sauces industrielles : elles contiennent énormément de sucres cachés et de matières grasses. Confectionner vos sauces « maison » à partir d’ingrédients de qualité est à tous les coups une vraie solution gagnante.

			

			Le bagel : fast-food de roi

			Bien que les origines du bagel restent quelque peu incertaines, il est néanmoins sûr qu’il n’a pas été inventé à New York, mais en Europe centrale ou orientale.

			Débarqué aux États-Unis et au Canada dans les bagages des immigrants juifs d’Europe de l’Est, il est peu à peu devenu l’emblème des delis new-yorkais.

			Le traditionnel bagel new-yorkais, immortalisé par de nombreux films et séries télévisées, est légèrement salé. Poché à l’eau avant d’être cuit au four, sa croûte croustillante cache une pâte gonflée et moelleuse.

			Aujourd’hui, le bagel a le vent en poupe et des variantes toutes plus originales et succulentes les unes que les autres font leur apparition chaque jour. Cette incroyable diversité repose non seulement sur les farines utilisées pour la confection de la pâte, mais aussi, sur les garnitures : pépites de chocolat, oignons, raisins secs, viande fumée, ail, saumon fumé… Tout est permis !

			Le hot-dog : un chien chaud comme une saucisse

			Un petit pain allongé et brioché fourré d’une saucisse viennoise et accompagné de moutarde forte, de ketchup, d’oignons voire de choucroute… Il n’en faut guère plus pour confectionner un véritable hot-dog !

			Aujourd’hui, le hot-dog traditionnel n’est plus le seul à faire le plaisir des amateurs du genre et de nombreuses variantes essaiment la planète tout entière. En ce qui concerne la saucisse, on utilise le plus souvent de la viande de bœuf, parfois mélangée à de la viande de porc, mais on peut aussi en trouver à base de poulet, de dinde, de légumes, de tofu…

		

	
		
			Les préparations de base

			
		

	
		
			Bagel brioché
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			17 cl de lait tiède • 4 c. à s. de miel liquide • 30 g de beurre fondu • 3 jaunes d’œufs • 16 cl d’eau tiède • 750 g de farine T55 • 2 sachets de levure • 1 œuf battu • huile • sel

			1 Dans un plat creux, mélangez le lait, 3 cuillerées à soupe de miel, le beurre, les jaunes d’œufs et l’eau. 2 Dans un autre plat creux, mélangez la farine, la levure et 4 cuillerées à café de sel. Creusez un puits et versez-y la préparation liquide. Mélangez le tout du bout des doigts jusqu’à incorporation complète de tous les ingrédients. 3 Pétrissez la pâte sur le plan de travail pendant 10 minutes, jusqu’à ce qu’elle soit lisse et homogène, puis divisez-la en 10 pâtons. Façonnez-les en boules et aplatissez-les légèrement. Percez un trou de 3 ou 4 cm de diamètre au centre de chaque boule. Disposez les bagels sur des plaques à pâtisserie recouvertes de papier sulfurisé légèrement huilé et couvrez-les d’un torchon. Laissez lever pendant environ 2 heures. 4 Préparez le liquide de pochage : versez 3 l d’eau dans une casserole, ajoutez le miel restant et 2 cuillerées à soupe de sel. Portez à ébullition, puis baissez le feu. Plongez les bagels deux par deux dans l’eau frémissante et faites-les pocher pendant 1 minute. Retournez-les et laissez-les encore pocher 30 secondes. Sortez-les de l’eau et déposez-les sur les plaques à pâtisserie. 5 Badigeonnez-les d’œuf battu et enfournez à 200 °C (th. 6-7) pendant 20 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient joliment dorés.

			Variantes : vous pouvez remplacer le miel liquide par la même quantité de cassonade. Agrémentez ces succulents bagels briochés de pépites de chocolat, de miettes de pain d’épice, de noisettes concassées… Après l’incorporation des ingrédients, pétrissez à nouveau chaque pâton pendant quelques minutes, puis poursuivez la recette comme indiqué.

		

	
		
			Bagel de Montréal
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			330 g de farine T65 • 12 g de levure de boulanger • 8 cl de lait • 15 g de beurre • 1 c. à s. de miel liquide • 8 cl d’eau • 1 c. à s. de sucre en poudre • 1 c. à s. de bicarbonate de soude • 2 jaunes d’œufs • 1 blanc d’œuf • huile • sel

			1 Versez la farine dans le bol d’un robot. Ajoutez la levure ainsi qu’1 cuillerée à café de sel. Mélangez. 2 Dans une casserole, versez le lait, les jaunes d’œufs, le beurre, le miel et l’eau. Faites tiédir. Versez dans le bol du robot et pétrissez la préparation pendant une dizaine de minutes. 3 Huilez légèrement un grand plat creux. Transvasez-y la pâte, couvrez d’un film alimentaire et réservez dans un endroit chaud et humide. Laissez lever la pâte pendant 90 minutes, jusqu’à ce qu’elle double de volume. Appuyez dessus avec la paume de la main et repliez-la 2 ou 3 fois sur elle-même afin d’en chasser l’air. 4 Façonnez 5 pâtons en boules et percez-les d’un trou de 3 ou 4 cm de diamètre au centre. Disposez les bagels sur une feuille de papier sulfurisé légèrement farinée et laissez reposer 10 minutes. 5 Faites frémir 2 l d’eau additionnée du sucre et du bicarbonate dans une casserole. Plongez-y les bagels un à un et pochez-les 15 secondes sur chaque face. Le bagel doit tomber au fond de la casserole, remonter en surface et se rider. 6 Égouttez soigneusement les bagels et séchez-les à l’aide d’un torchon propre. Disposez-les sur une plaque à pâtisserie, badigeonnez-les de blanc d’œuf et enfournez pour 15 minutes à 180 °C (th. 6), jusqu’à ce qu’ils soient joliment dorés.

			Conseil : très légèrement sucrés, ces bagels de Montréal conviennent bien aux préparations sucrées ou salées et se dégustent froids ou tièdes.

		

	
		
			Bagel new-yorkais
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			60 cl d’eau • 2 c. à c. de levure de boulanger • 900 g de farine T45 • 1 c. à s. de miel liquide • 20 g de beurre • 1 c. à s. de sucre en poudre • 1 c. à s. de bicarbonate de soude • 1 blanc d’œuf • huile • sel

			1 Versez 5 cl d’eau tiède dans un bol et délayez-y la levure. 2 Versez 500 g de farine dans le bol d’un robot. Ajoutez 55 cl d’eau, la levure, 1 cuillerée à café de sel, le miel liquide et le beurre. Pétrissez le tout en incorporant progressivement le reste de farine. Continuez à pétrir pendant une dizaine de minutes, jusqu’à obtention d’une pâte lisse. 3 Huilez légèrement un grand plat creux. Transvasez-y la pâte, couvrez d’un film alimentaire et réservez dans un endroit chaud et humide. Laissez lever la pâte pendant 90 minutes, jusqu’à ce qu’elle double de volume. Appuyez dessus avec la paume de la main et repliez-la 2 ou 3 fois sur elle-même afin d’en chasser l’air. 4 Façonnez 8 pâtons identiques en boule. Percez-les d’un trou de 3 ou 4 cm de diamètre au centre. Disposez les bagels sur une feuille de papier sulfurisé légèrement farinée et laissez reposer pendant 10 minutes. 5 Faites frémir 2 l d’eau additionnée du sucre et du bicarbonate dans une casserole. Plongez-y les bagels un à un et faites-les pocher pendant 15 secondes sur chaque face. Le bagel doit tomber au fond de la casserole, remonter en surface et se rider. 6 Égouttez soigneusement les bagels et séchez-les à l’aide d’un torchon propre. Disposez-les sur une plaque à pâtisserie, badigeonnez-les de blanc d’œuf et enfournez pour 15 minutes à 180 °C (th. 6), jusqu’à ce qu’ils soient joliment dorés.

		

	
		
			Bun à burger
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			360 g de farine T55 • 20 cl de lait tiède • 10 g de levure de boulanger • 15 g de sucre en poudre • 20 g de beurre ramolli • 2 c. à c. de jus de citron pressé • sel

			1 Mélangez la farine, le lait, la levure, le sucre, le beurre, le jus de citron et 1 pincée de sel dans un grand plat creux. Pétrissez le tout pendant 5 minutes, jusqu’à ce que la pâte ne colle plus aux doigts. 2 Divisez la pâte en 4 pâtons et déposez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. Laissez reposer à température ambiante pendant environ 1 heure, jusqu’à ce que les pâtons aient doublé de volume. 3 Humectez les pâtons et déposez-les sur une grille. Remplissez d’eau la lèchefrite du four et enfournez la grille juste au-dessus de la lèchefrite. Faites cuire pendant environ 15 minutes à 210 °C (th. 7), jusqu’à ce que les pains soient joliment dorés.

			Conseil : agrémentez ces pains de graines de pavot, de tournesol, de sésame… Parsemez-en la surface des pâtons juste avant de les humecter et d’enfourner.

		

	

Bun à hot-dog
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400 g de farine T55 • 1 c. à c.
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