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			Introduction

			Muffins, cookies, crumbles, brownies : ces desserts anglo-saxons sont de plus en plus connus et appréciés en France. En revanche, d’autres desserts britanniques ou américains n’ont jamais traversé ni la Manche ni l’Atlantique et méritent pourtant d’être découverts. Victoria sponge cakes, blondies, flapjacks, cobblers et trifles, par exemple, sont des desserts excellents mais malheureusement, le plus souvent méconnus.

			Si vous discutez avec un Anglais ou un Américain, ils vous raconteront volontiers les souvenirs émus qu’ils ont d’un trifle ou d’un cobbler cuisiné par leur mère ou leur grand-mère. La majorité des spécialités sucrées anglo-saxonnes sont à l’origine des desserts familiaux traditionnels, cuisinés depuis des siècles.

			N’hésitez pas à vous lancer dans l’aventure, ils sont faciles à réaliser à la maison. Certains sont liés à des fêtes, comme le mythique Christmas pudding, que l’on mange le jour de Noël en Grande-Bretagne ou la Pumpkin pie que l’on mange traditionnellement aux États-Unis, le jour de Thanksgiving. Les autres sont simplement liés à des moments de convivialité entre amis ou en famille, que ce soit autour d’une tasse de café ou de thé ou à la fin d’un repas le dimanche.

			Dans la majorité des cas, le nom de la recette est volontairement laissé en anglais car il n’y a pas toujours d’équivalent en France et les recettes perdraient de leur mystère avec une traduction. L’origine de certains desserts n’est pas toujours facile à déterminer car on les trouve à la fois en Grande-Bretagne et aux États-Unis.

			Ingrédients et ustensiles

			Toutes les recettes de ce livre ont été testées avec des ingrédients que l’on trouve partout en France dans les grandes ou moyennes surfaces et en utilisant des moules traditionnels. Si vous utilisez des moules en silicone alimentaire, les temps de cuisson peuvent être différents.

			Lancez-vous et bon appétit !

		

	
		
			Les gâteaux

		

	
		
			Carrot cake États-Unis
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			Gâteau : 280 g de farine à levure incorporée • 300 g de sucre en poudre • 2 cuil. à café rases de levure chimique (en plus de la farine à levure incorporée) • 3 cuil. à café rases de cannelle • 2 cuil. à café rases de gingembre en poudre • 1 sachet de sucre vanillé • 25 cl d’huile de tournesol • 280 g de carottes râpées • 4 œufs

			Glaçage : 200 g de fromage frais type Saint-Morêt® • 2 cuil. à café de jus de citron • 2 cuil. à soupe de sucre glace

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Râpez les carottes et réservez-les. Dans un grand saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre, les épices et le sucre vanillé. Ajoutez l’huile de tournesol et mélangez bien. Ajoutez les carottes râpées, puis mélangez bien. Ajoutez les œufs entiers un par un, en mélangeant bien entre chaque ajout. 2 Versez dans un moule beurré de 25 cm de diamètre. Enfournez pendant 45 minutes environ, jusqu’à ce que le gâteau soit bien gonflé et ferme au toucher. Une lame de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche. Laissez refroidir avant de le démouler. Dans un bol, mélangez le fromage frais avec le sucre glace et le jus de citron afin de bien le ramollir. Étalez ce mélange sur le gâteau refroidi à l’aide d’une spatule.

			Bon à savoir : goûtez ce gâteau et vous ne pourrez plus jamais y résister. La présence de carottes apporte un moelleux incomparable. Les Américains le recouvrent d’un mélange de fromage frais et de sucre. Vous pouvez également le recouvrir d’un glaçage à base de sucre glace et de blanc d’œuf.

		

	
		
			Victoria sponge cake Grande-Bretagne
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			225 g de beurre mou • 225 g de sucre • 225 g de farine à levure incorporée • 1 cuil. à café de levure chimique • 4 œufs • 1 cuil. à soupe de lait • 4 cuil. à soupe de confiture de framboises • sucre glace pour le décor

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Beurrez les 2 moules de 21 cm de diamètre et mettez-les au frais. Mélangez le beurre mou et le sucre jusqu’à l’obtention d’une consistance crémeuse. Ajoutez les œufs un par un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez la farine, la levure et le lait, puis mélangez. Versez cette pâte dans les deux moules et enfournez pendant 30 minutes environ. Les bords du gâteau doivent se détacher légèrement du moule et une pointe de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche. 2 Laissez refroidir 10 minutes puis démoulez sur une grille. Lorsque les gâteaux sont complètement froids, étalez la confiture de framboises sur l’un des gâteaux et recouvrez-le de l’autre gâteau. Saupoudrez la surface du gâteau avec du sucre glace.

			Bon à savoir : ce gâteau est cuisiné en Grande-Bretagne depuis l’époque victorienne. C’était le gâteau préféré de la reine Victoria. Il est également appelé Victoria sandwich cake car il y a toujours de la confiture ou de la crème entre deux couches de gâteaux. Sa texture est assez proche d’une génoise ou d’un gâteau de Savoie. Posez-le sur un plat à gâteau sur pied pour une touche très « époque victorienne ».

		

	
		
			Victoria sponge cake au citron Grande-Bretagne

			[image: 5879.png] 8 [image: 6390.png] 20 min [image: 8608.png] 30 min

			225 g de beurre mou • 225 g de sucre • 225 g de farine à levure incorporée • 1 cuil. à café de levure chimique • 4 œufs • le zeste râpé d’un citron • le jus d’1/2 citron • 1 petit pot de lemon curd • sucre glace pour le décor

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Beurrez 2 moules de 21 cm de diamètre et mettez-les au frais. Mélangez le beurre mou et le sucre jusqu’à l’obtention d’une consistance crémeuse. Ajoutez les œufs un par un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez la farine et le zeste de citron et mélangez. Ajoutez le jus de citron et mélangez. Versez cette pâte dans les 2 moules, enfournez et laissez cuire pendant 25 minutes environ. Les bords du gâteau doivent se détacher légèrement du moule et une pointe de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche. 2 Laissez refroidir 10 minutes puis démoulez sur une grille. Lorsque les gâteaux sont complètement froids, coupez-les en deux dans l’épaisseur, à l’aide d’un couteau à pain. Posez une tranche sur une grande assiette et étalez 2 grosses cuillerées à soupe de lemon curd. Couvrez avec la seconde tranche de gâteau et étalez à nouveau 2 grosses cuillerées à soupe de lemon curd sur le dessus. Recouvrez avec la troisième tranche et étalez à nouveau 2 grosses cuillerées à soupe de lemon curd. Couvrez avec la dernière tranche et saupoudrez-la de sucre glace.

		

	
		
			Victoria sponge cake au chocolat Grande-Bretagne
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			225 g de beurre mou • 225 g de sucre • 200 g de farine à levure incorporée • 1 cuil. à café de levure chimique • 25 g de cacao non sucré • 4 œufs • 1 cuil. à soupe de lait

			Crème au chocolat : 100 g de chocolat • 100 g de sucre glace • 75 g de beurre mou • sucre glace pour le décor

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Beurrez 2 moules de 21 cm de diamètre et mettez-les au frais. Mélangez le beurre mou et le sucre jusqu’à l’obtention d’une consistance crémeuse. Ajoutez les œufs un par un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez la farine, le cacao non sucré et le lait, puis mélangez. Versez cette pâte dans les deux moules, enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes environ. Les bords du gâteau doivent se détacher légèrement du moule et une pointe de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche. 2 Laissez refroidir 10 minutes puis démoulez sur une grille. 3 Pendant ce temps, cassez le chocolat en morceaux et mettez-les dans un bol en verre posé sur une casserole d’eau frémissante. Lorsque le chocolat est fondu, mélangez et réservez. Mélangez le beurre mou et le sucre, ajoutez-y le chocolat fondu et mélangez. Lorsque les gâteaux sont complètement froids, posez un gâteau sur un plat rond. Posez la crème au chocolat sur le dessus et étalez-la avec une spatule. Recouvrez du second gâteau et décorez la surface avec du sucre glace.

		

	
		
			Gâteau à l’orange et aux graines de pavot Grande-Bretagne
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			250 g de farine à levure incorporée • 1 cuil. à café rase de levure chimique • 25 g de poudre d’amandes • 1 pincée de sel • 175 g de beurre mou • 150 g de sucre • 4 œufs • 2 cuil. à soupe rases de graines de pavot • le zeste d’1 orange et le jus d’1/2 orange

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Beurrez un moule à gâteau de 23 cm de diamètre. Mélangez le beurre mou et le sucre jusqu’à ce que le mélange soit bien crémeux. Ajoutez les œufs un par un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez la farine, la levure, le sel, la poudre d’amandes, les graines de pavot, le zeste d’orange râpé et mélangez bien. Ajoutez le jus d’orange et mélangez. 2 Versez la pâte dans le moule et enfournez pendant 25 minutes environ. Une lame de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche. Laissez refroidir 15 minutes puis démoulez sur une grille.

		

	
		
			Shortcakes aux fraises États-Unis
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			350 g de farine • 2 cuil. à café de levure chimique • 1 pincée de sel • 50 g de sucre • 150 g de beurre froid • 1 œuf entier battu • 10 cl de lait

			Glaçage : 1 blanc d’œuf légèrement battu • un peu de sucre

			Garniture : 250 g de fraises • 2 cuil. à soupe de sucre glace • 25 cl de crème fraîche épaisse pour servir

			1 Préchauffez votre four à 200 °C (th. 6/7). 2 Mélangez la farine, la levure, le sel et le sucre dans un saladier. Ajoutez le beurre froid coupé en petits cubes et incorporez-le avec vos doigts, jusqu’à l’obtention d’une sorte de chapelure grossière. Mélangez le lait et l’œuf entier et ajoutez-les au mélange précédent. Mélangez avec une fourchette puis avec vos mains jusqu’à l’obtention d’une boule, sans trop travailler cette pâte. 3 Étalez cette pâte sur une surface farinée, sur une épaisseur d’environ 1,5 cm. Coupez 8 ronds de 7 cm de diamètre à l’aide d’un emporte-pièce ou d’un verre et mettez-les sur une plaque allant au four. Badigeonnez-les avec le blanc battu puis saupoudrez-les avec du sucre. 4 Enfournez pendant 15 minutes environ, ou jusqu’à ce qu’ils soient dorés. Faites-les refroidir sur une grille. 5 Pendant la cuisson des shortcakes, lavez, équeutez les fraises puis coupez-les en petits morceaux. Ajoutez-leur 2 cuillerées à soupe de sucre glace puis laissez-les reposer à température ambiante. 6 Coupez chaque shortcake en deux. Sur la partie inférieure, mettez un peu de fraises écrasées et de fraises en morceaux puis mettez la partie supérieure sur les fraises. Servez avec de la crème fraîche à part.

			Bon à savoir : Très populaires aux États-Unis, ces gâteaux sont très proches des scones britanniques. Vous pouvez réaliser des versions individuelles, comme dans cette recette, ou faire un seul shortcake. Dans ce cas, il faudra augmenter le temps de cuisson.

		

	
		
			Coffee cake États-Unis
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			100 g de beurre mou • 175 g de sucre • 2 œufs • 25 cl de yaourt nature type velouté • 1 cuil. à café d’extrait de vanille • 225 g de farine • 1 sachet de levure chimique • 1 pincée de sel

			Pour la croûte du gâteau : 50 g de beurre • 50 g de sucre roux • 50 g de noix de pécan concassées • 2 cuil. à soupe bombées de farine

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Préparez la croûte du gâteau en mélangeant le sucre roux, la farine, les noix de pécan concassées puis en incorporant le beurre du bout des doigts jusqu’à l’obtention d’une chapelure grossière. Réservez ce mélange au frais. 2 Dans un saladier, mélangez le beurre et le sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange crémeux. Ajoutez les œufs un par un en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez le yaourt et l’extrait de vanille et remuez. Ajoutez la farine, la levure et le sel et remuez. 3 Versez dans un moule beurré de 21 cm de diamètre et lissez la surface. Ajoutez les ingrédients de la croûte du gâteau sur toute sa surface et enfournez pendant 30 minutes environ. Une lame de couteau insérée au centre du gâteau doit ressortir sèche.

			Bon à savoir : ce gâteau, très populaire aux États-Unis, ne contient pas de café, malgré son nom. Le terme « coffee » signifie simplement que c’est le gâteau idéal à manger avec une tasse de café, car il est assez léger. Le dessus croustillant est très agréable.

		

	
		
			Angel food cake États-Unis
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			75 g de fécule de pomme de terre • 150 g de sucre glace • 6 blancs d’œuf à température ambiante • 1 pincée de sel • 1 cuil. à café d’extrait de vanille

			1 Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Tamisez le sucre glace et réservez. Tamisez la fécule de pomme de terre et réservez. Battez les blancs en neige avec le sel en ajoutant progressivement le sucre glace et l’extrait de vanille. Ajoutez ensuite petit à petit la fécule en l’incorporant à l’aide d’une spatule. 2 Versez ce mélange dans un moule non graissé de 21 cm de diamètre et enfournez pendant 15 minutes environ. Le gâteau doit être doré et une lame de couteau insérée au milieu doit ressortir sèche. Retournez le moule sur une grille et laissez refroidir. Démoulez le gâteau en soulevant simplement le moule.

			Bon à savoir : ce gâteau, chouchou des Américains, a une texture si légère et une couleur si pâle qu’il semble destiné à être le gâteau préféré des anges.
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