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IA CUISINE ECOSSAISE

Au l$1 des siècles, les E-cossais ont créù en utilisant 10 produits dc la mer
et du terroir, tme cuisine simple mai. s savoureuse. C'est une cuisine riche,

atlx &aveurs rçjbustts G tructllentG.

INGRGDIENTS

de panse de mouron ou
d'ul' boyau de bceuf Cerre
membrane est farcie avec un
mélange de viande haclaée
de cœur, de potlmon, de foie,
de saindoux er de farine
d'avolne. I.e hagps es: scrv;
princlpalement au Nouvel dgalemen: f'umds.
aMR. à la Saint André ou de
la Burns' Nighr. accompagné Porridge : c'esE le petit-
de purtk de pommes dc terre. déjeuner naliollal en Ecosse.
de purée de navets, de 11 est préparë soi: avec de la
rurabagas. et arrosé de whisky. farine, soit avec des llocons

le potîson occupe une place
de choix tlalps la cuisille
écossai' se. LeE harengs marines
en saumurr tzt f'umés sonl
conlïus sous l'appellatiolh de
Zppers. Le merlan. le saumon
c( lc fameux haddock sont

&: J

Viande : les meiileurs
morceaux du bceuf sont
utilisés sous forme de rôtls,
de iilers, de stcaks el de
viande hachée. Easneau
- et le Inouton - sonr souven:

d'avolne. puls servi avec du utilisés en farces, en soupej
Hareng : c'est quaslment le miel, du lalr ou de la crème ou en ragoûfs. Les écossai' s
poisson traditionnel d'écosse. liquide. Par grand froid. il est apprécient beaucoup aussi
11 pcut êrre frlt, grillé. farcl, quclquefols aspergé dc lcs abats dc ces dcttx anlmattx,
rôti et normalement whlskv. comme la langue, le fole
accompagné de porrid e le cceur le mou 1es ro nonsj; . , . j; .

Saindoux : lc salndotux - les tripes es le ris.
Hogmanay : c'est le nom graisse de porc fondue - es(
écossais dozplké au Nouvel An. encore très ucilisé dans la
C)n sert le hagps ct du Hct culslnc des pays d'Europc du
Pinr, lair de poule alcoolisé Nord.
pour l'occaslon.
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PATISSERIE
En F..c

' 
osse. on olh'e des pâtisseries presque h. chaque repas, y compris au petit-déjeuners

copieux, 1* baps, petits pains au lait sortanî tout chautb du four.

1
Céli'bw p2?ea.,/ aêœvtèuits
z) /k?'t;zrJe très subtij
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Black Bun
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Biscuits d'avointt
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SNACKS
En raison du climat et des conditions de vie a ez rudes, 1% snaclts écossais

sont souvent trè.s nourrissants et peuvent constituer tm plat tmique de déjeuner.

Forfar Bridies Tèmps ,/,- prcyzznzr/tpz? .
2 5 In'1l' utes
lèttîl)s K/e clttsso a .

k'. k b p. l lwurr 20 minutes., 'k .' 
'. fbp/r 6 brtdtriPeuvent se Jerlér au d/cevaer

accompagne' Jkre =IA  ser/.

750 g #k/ttyrzv Unrpâtrfruilktée ceag/zk
.%eL yztmlre lI3 #e tassr #f. graisse
l cuil zi café #e grainrs J.r rognon flzz/pz#tuda./
de rzltplzlzzr/t'e tn apr/z/re 4 cuil. ki mupr z/e boutlion
1 pw oignon à'rzllacg de bœuf

1. Préchauffez le four la moutarde. Sal' =, poivrez
à 2 l 0 Q'C (four à. gaz : puis mélangcz blen.
1 90 E'(Q. Huilez l'unc de vos 2. Découpez la pâle feuillctée
plaqucs it four. flimincz toute en 6 parts rondes de l 7 cm
traue (ie gras de la vlatlde; de ttiamètre.
ddcoupez-la en dds dc j. mm .5. Placez une part de farcc
dc côtd que vous mcttez dans au cen:re de chaque cercle.
une jatte. Ajoutez I'oignol), Badlgronnez d'eau le bord
le saindoux, le bouillon et stlr une seule nloitil,
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Scotch woodcock
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Crumpets écossais

SNACKS
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Stovies
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Partan Flan
(Quiche au crabe)
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Scotch Collops Ii'mp rtcyuryvznzrzsu .
6 rni n u (es
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1 . Dans une grande poêle, e! secouez la poêle pour bien .. ' j 6'. . w.
...
'
x .w .

. 
s , . k .fai' tes fondre le beurre. Faires Ie répartir Disposez : . . . . ....

'rsï* / ' 'dorer 1% oignons 5 mlnutes ; les stcaks sur lcs assterœs ou ' ' '
iourez 1es champlgnons. sur un plaî renu au chaud. . . ;' .a . . , . , ;
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Poulet en cocotte
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DESSERTS
Lq simplicité dt ces recetle.s aous en dit Iong sur Ie mode de vie autarcique et frugal qui t'tail
de rigueur auerefois en E-cosses et subsiste de nos jours dans certaines rép'on: du pays.

Granachan ou
Cream Crowdie
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BU S' NIGHT F
Fête célébrée Ie 25 janvier en mémoire du Imae écossais, Robert Burns (1 759-1 796).

Atholl Brose

k $: vqt
lentelnent l'catl en remueutc
avec une spatule de bois.
Laissez reposer 30 nunu:es
recouvert d'un llngc. Ihnpj #r prépanztion )

Fé.?n/)l de aprcu/zzrrzri't?p .' 2. Filtrez le mélange lt travers A) tnlnules
5 lnin u tes u ne passo i re en pressallt Ièmpq 7t, cuhjon :
Imisser teposer .($0 mlnutes pour recuelllir le maxlmum 4 laeurcs
77vap.s ds ,'l?/ot??; .. - de i us. Pil t rez une detzxièmc Prp Iz

'

r 4 ii Gptnonnes
Pour 1 Jirze fois i

' 

travers une passolre plus
f'Inc.
.5. Aioutez le Drambult!, Mouton : 1 ctzw?i 1 zxsrcetz;/
le mlel el la crème. Remuez Je mou t'? 1 rnwc/pe dejn'e
blen. Versez dans une 2 C'JPZt;ZS; émincés

314 dr rztfye tiefarine bouteille, botluhez ct placez Sr6 ywjt,re
dàvoine dans un endroit frais l cvfl à café #t' mtovadr
250 ml d/twlz cllaude ct sonabre. l rztse +prine dtfippt//r
2 clJl à cv/? tir mirl z, issr s rognenJ taurs pzz
1l2 lawe Je Drambuie x te : (ou yjway/eg/a.zlo
lI2 IAJ: Je crèmejèaicbe , .Secouez l Atholl Brose avant 250 ml Je boutllon de ôaw

./-
de le servlr. l apanv tlr mouton ou #e

bawf
1. Metrez la farine d'avolne
dans une Jatte. Creusez
un puits au milieu : ajoulez

Aioutrz lr flww/wzr, lr mgrl er A crèmr
A.f/lzrwzz bten.

Haggis
. !'(

Bultxs' xlcn-l' FARII
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INDFX

A

B
Ejalxs

Cloorle dumpllng 60
(-ranachan

Drop sconcs 24
Scotcl) collopq 48
Scotch woodcock l 8
Sellurk bannock l 2
Shor:bread
tsablé écossals) 8

Haggis 62

T

64

P
Parran ilan 40
Pouler
Cock-a-leeku e 28
en coiotre 50

: * **

: à

Amuse-Gueules et compagnie La Cuisine aux herbes
Amuse-Gueules pour toutes La Cuisine des bébés et des
occasions tout-petits

Casse-croûte La Folie des biscuits
Chocolats et confiseries Le Poulet - recettes créatives
Cocktails et Boissons de Fête Le Riz - préparation
Cuisine allégée traditionelle
Cuisine anylaise Légumes - les bien connus
Cuisine calan Les Currys - recettes
Cuisine clunoise classiques
Cuisine écossaise Les Légumes - recettcs
Cuisine espagnole innovalrices
Cuisine yrecque Les Pâtes à toutes Ies sauctts
Cuisine mdienne Les Pâtes rapides
Cuisine indonésienne Les petits cutsiniers
Cuisine irlandaise Les Rôtis
Cuisine italienne Les Salades sages et folltrs
Cuisine japonaise et coréenne Les Tourtes - receltcs
Cuisine libanaise traditionnelles
Cuksine mexicaine Menus de f:te pour ellfallts
Cuisine thaklandaise Menus Grillades
Cuisine campagnarde - Omelettes. crêpes
les recettes de chez nous et beignets
Cuisine marocaine Pains et petits pains
Dëlices au chocolal - Pâtes - les prétérécs
1es pâtisseries Pâtisseries et feuillctées

Du pudding au gâteau Piz-zas et Toasts
Fête et cadeaux gourmands Plats uniques
Gâteaux - les traditionnels Poissons el Fruits dc Mer
Gâteaux de f:te pour les Pommes dtt lcrre Illillqt t't ullc'
enfants façons de Ies prép:trtrr

Gâteaux en un tour de main Poulet minme
Gâteaux et muffins Ouichcs cl Illurlcs
Gâteaux fromages meringues. Recetlcs au Wt'k rl ât
diplomatcs la ptlêle

Gâteaux vite faits Sauct?s t!l Villaiglrcltt?s
Glaccm sorbets et desscrts Soupes - reccttrs tratlititlnncllcs
rafraîchissanls Tarles k!l j>ttudings

Hamburgers savoureux Viandc hachéc tltilicicusc el
Uheure du goûter - bouchécs raffinéc
salées et sucrées Yum (Al1a c.l déliccs u'Asic
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