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[image: ] Jadis raillé par la planète culi-
naire, Londres a mis la main
 à la pâte, ces vingt dernières
 années, et elle est devenue
 une destination incontour-
nable des fins gourmets. La
 richesse de l'offre est extraordi-
naire : la cuisine anglaise a été mixée à
 toutes les épices venues d'ailleurs et la capitale
 propose une palette étendue de plats du monde
 entier, bien loin des clichés.
 De la cuisine anglaise
 traditionnelle aux gastropubs
 Certes, l'Angleterre est le pays qui a inventé les
 beans on toast, la jelly, les mushy peas (purée de
 petits pois) et les chip butties (frites entre deux
 tranches de pain blanc non grillé), mais l'histoire
 ne s'arrête pas là.
 Du XIXe siècle au lendemain de la Seconde Guerre
 mondiale, le déjeuner de nombreux Londoniens
 consistait en une tourte d'anguilles épicées (la
 Tamise regorgeait de ce poisson) servie avec une
 purée de pommes de terre. Les sandwichs ont
 aujourd'hui remplacé les tourtes, mais ces der-
nières ont toujours des adeptes et le chicken pie
 reste l'un des classiques de la cuisine anglaise
 traditionnelle. Qu'il s'agisse du rosbif dominical
 accompagné de Yorkshire puddings (gâteaux
 légers à base de pâte à crêpe à déguster avec le
 jus de viande) ou d'un cornet de fish and chips
 mangé sur le pouce avec une pincée de sel et
 quelques gouttes de vinaigre de malt, la cuisine
 anglaise à l'ancienne, lorsqu'elle est bien prépa-
rée, peut être succulente. Les bangers and mash
 (saucisses-purée) ont d'ailleurs toujours les
 faveurs des pubs traditionnels. Par ailleurs, rien
 ne vaut un petit-déjeuner anglais, avec bacon,
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Certes, I'’Angleterre est le pays qui a inventé les
beans on toast, la jelly, les mushy peas (purée de
petits pois) et les chip butties (frites entre deux
tranches de pain blanc non grillé), mais I'histoire
ne s'arréte pas la.

Du xix¢ siecle au lendemain de la Seconde Guerre
mondiale, le déjeuner de nombreux Londoniens
consistait en une tourte d'anguilles épicées (la
Tamise regorgeait de ce poisson) servie avec une
purée de pommes de terre. Les sandwichs ont
aujourd’hui remplacé les tourtes, mais ces der-
niéres ont toujours des adeptes et le chicken pie
reste I'un des classiques de la cuisine anglaise
traditionnelle. Qu'il s'agisse du rosbif dominical
accompagné de Yorkshire puddings (gateaux
légers a base de pate a crépe a déguster avec le
jus de viande) ou d'un cornet de fish and chips
mangé sur le pouce avec une pincée de sel et
quelques gouttes de vinaigre de malt, la cuisine
anglaise a I'ancienne, lorsqu’elle est bien prépa-
rée, peut étre succulente. Les bangers and mash
(saucisses-purée) ont d‘ailleurs toujours les
faveurs des pubs traditionnels. Par ailleurs, rien
ne vaut un petit-déjeuner anglais, avec bacon,
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