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P

our les membres de la haute société anglaise, la vie est une succession inin-

terrompue de visites matinales, de déjeuners en plein air, de dîners, de bals 

et de toutes sortes d’événements mondains. Pour la plupart d’entre nous, 

cela ressemble à une vie de rêve: voleter de fête en fête, en s’arrêtant de temps en 

temps chez la couturière pour récupérer une nouvelle robe ou chez Gunter pour 

un thé et une coupe glacée. Mais demandez à n’importe quelle mère ambitieuse 

et elle vous répondra que l’art de recevoir (et d’être reçu) n’est pas un sujet trivial. 

Des vies, des fortunes et le caractère sacré du lignage des familles historiques en 

dépend.

Au cœur de tout cela, la saison mondaine de Londres est l’opportunité 

pour les plus puissantes familles de la ville de forger des alliances. «La plupart 

des mariages de la noblesse ne sont en réalité que de simples transactions, ma 

chère», conait Lady Danbury à Kate Sharma. Mais contrairement aux avocats 

et aux banquiers, les membres de l’aristocratie anglaise n’ont pas de bureaux. Leurs 

aaires se règlent lors de promenades dans Hyde Park, autour d’une tasse de thé 

dans les salons de Mayfair ou lors de parties de chasse à la campagne. 

« Je me suis laissé dire que Miss Patridge  

exigeait de grandes quantités de sucre  

pour son thé du matin, et que Lord Abernathy  

refusait de manger sa viande si elle n’était pas  

bien cuite alors que Lady Abernathy, elle,  

ne la consomme que saignante. »

— La dy VioLet Bridgerton, à sa go u V e r n a n t e

IntroductionIntroduction
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Les enjeux de chaque réception, même la plus modeste, sont par conséquent 

extrêmement élevés. Être une mauvaise hôtesse n’est tout simplement pas une 

option. Si votre limonade est trop sucrée (ou pas assez), que vos tourtes à la viande 

sont trop sèches ou que votre buet de desserts n’est pas assez opulent, les gens 

ne manqueront pas d’en parler. Pire que cela, ils pourraient même prendre congé 

avant la n et refuser les invitations suivantes.

Le fait que les familles ayant les meilleurs cuisiniers aient également les vies 

mondaines les plus heureuses et les plus solides n’est donc pas une coïncidence. 

Quand vos convives doivent choisir entre deux invitations à un petit déjeuner, 

pouvoir invariablement leur orir une délicieuse tasse de thé vous donnera un 

avantage non-négligeable. Si vous pouvez également l’accompagner de Choux 

à la crème (page121) et de Scones au bacon croustillant (page137), alors leur 

présence est quasiment garantie.

Le livre que vous tenez entre vos mains contient les secrets des meilleurs hôtes 

et hôtesses de la bonne société londonienne. Leurs cuisiniers ont généreusement 

partagé plus de quarante recettes an de vous aider à créer votre propre soirée 

dans le style «Bridgerton».  En eet, personne ne connaît mieux les secrets des 

Carrés à la crème de mûres et d’agrumes (page143) que Lady Danbury. Quant 

aux Pommes Anna miniatures de Violet Bridgerton (page27), elles ne sont rien 

de moins que légendaires. Apprenez comment réaliser un Masala Chai très par-

fumé (page85) à la Kate Sharma, et peut-être aurez-vous la chance, comme elle, 

de voir un vicomte tomber amoureux de vous.

En plus des recettes, vous trouverez dans les pages qui suivent des enca-

drés qui démystieront certaines des règles les plus obscures de la haute société 

anglaise. Si ces règles semblent compliquées, c’est en grande partie à dessein. Elles 

permettent d’identier facilement les intrus qui ne savent pas comment faire la 

révérence ou distinguer une comtesse d’une vicomtesse. Mais grâce à ce guide, 

vous pourrez naviguer avec aisance dans les réceptions les plus huppées.

Si ce livre vous donne envie de rassembler autour de vous tous vos proches, 

alors le travail sera fait. Peu importe que vous célébriez un anniversaire, des an-

çailles, le lancement de la nouvelle saison mondaine ou tout simplement la n 

d’une longue semaine de travail: quelle que soit l’occasion, les recettes proposées 

ici vous garantiront un bon moment.

Que vos réceptions soient délicieuses, appréciées de tous et fructueuses!
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« Demandez au cuisinier 

de préparer autant de biscuits  

que possible ce matin… Je me 

demande bien quel gentleman  

sera le premier à se présenter. »

– da ph n é  Br i d g e r t o n

L

ady Violet Bridgerton est une optimiste. Voilà 

pourquoi sa table de petit déjeuner croule sous 

les biscuits, les scones, les cakes, les brioches, 

les fruits et les canapés tout au long de la saison 

mondaine, en particulier les lendemains de bals. 

Violet ne prendrait jamais le risque de se retrouver 

avec une table vide, ou même seulement à moitié 

vide, alors qu’une horde de célibataires piae d’im-

patience sur le pas de sa porte. Et si les prétendants 

de sa lle manquent d’appétit, elle peut toujours 

compter sur les enfants de la famille pour faire un 

sort aux restes. Quand il est question d’aaires de 

cœur ou de petit déjeuner, Lady Bridgerton pense 

qu’il est toujours préférable d’en faire trop.

Les biscuits des Bridgerton vous aideront-il à 

construire une histoire d’amour solide? Impossible 

à dire. Mais même si vous n’êtes pas encore prêt 

pour le mariage, un bon petit déjeuner vous donnera 

l’énergie nécessaire pour aronter la journée. Et si 

quelques amis ou de potentiels amoureux s’arrêtent 

pour le partager avec vous, tant mieux!
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BrunchBrunch

Bien que, sous la Régence, de nombreux petits déjeuners 

ne proposent rien de plus que des toasts, du beurre et un bon pot 

de confiture, certains matins méritent un peu plus de faste 

et de cérémonial. Même si vous n’attendez aucun prétendant, 

le brunch du dimanche peut être idéal après un événement 

spécial : quoi de mieux en effet pour commenter à loisir la soirée 

de la veille ? Et qui sait, peut-être votre brunch deviendra-t-il 

lui aussi l’événement dont tout le monde cause.
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DÉCOR

Plutôt qu’un traditionnel repas à table, servez votre brunch sous forme 

 



de la chaleur et de la lumière du soleil matinal. Disposez les sets de table, 

les serviettes, les couverts et les verres, puis installez une pile 









MENU













En plus du lait, du sucre et des tranches de citron, vous pouvez offrir 
















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CRUMPETS 

ET BEURRE SALÉ AU MIEL

Pour 10 Pour 10 

à 14 crumpets, à 14 crumpets, 

selon leur tailleselon leur taille

BEURRE SALÉ AU MIEL

 g de beurre doux 

à température ambiante

 à  g de miel +  let  

pour la décoration

 g de eur de sel

CRUMPETS

 g de beurre doux

 ml d’eau, et un peu plus 

pour délayer la pâte

 ml de lait entier

 g de miel

 g de levure sèche de boulanger

 g de farine T

 g de farine T

 g de levure chimique

 g de eur de sel

De l’huile végétale pour la poêle 

et les cercles

Un pot de conture 

ou de marmelade pour le service

MATÉRIEL NÉCESSAIRE

 cercles à tartelettes d’environ 

 cm de diamètre

Un crumpet est un petit pain rond cuit au gril, similaire à ce que les Amé-

ricains appellent «English muns». Violet Bridgerton n’en a encore 

jamais goûté de meilleurs que ceux de sa cuisinière: à la fois moelleux et 

légèrement spongieux, avec juste ce qu’il faut d’alvéoles pour se gorger de 

beurre et de conture.

Notes du cuisinier: si vous n’avez pas de cercles, vous pouvez utiliser un 

grand couvercle de bocal ou une boîte de thon vidée et bien nettoyée pour 

créer la forme ronde.

POUR LE BEURRE SALÉ AU MIEL

☛ Dans un petit bol, mélangez le beurre mou, 40g de miel et le sel jusqu’à 

l’obtention d’une consistance crémeuse. Goûtez et ajustez l’assaisonnement 

miel/sel selon votre goût. Réservez à température ambiante.

POUR LES CRUMPETS

☛ Dans une petite casserole sur feu moyen, faites fondre le beurre 

2minutes environ, jusqu’à ce qu’il commence à mousser. Retirez du feu, 

ajoutez 360ml d’eau et le lait puis mélangez. La chaleur de la casserole devrait 

sure à tiédir le mélange. Ce dernier est trop chaud, laissez refroidir jusqu’à 

ce qu’il soit tiède. Réservez pendant la préparation de la levure boulangère.

Dans un petit bol, mélangez les 60ml d’eau restants et le miel. Saupoudrez 

la levure boulangère par-dessus, mélangez puis réservez environ 2minutes, 

jusqu’à ce que le mélange commence à mousser.

☛ Dans un grand saladier, mélangez les farines T55 et T65. Ajoutez la 

préparation à base de levure boulangère et le liquide tiédi. Battez vigou-

reusement avec un fouet pendant 3minutes.

☛ Couvrez le saladier et réservez environ 45minutes, jusqu’à ce que la 

pâte ait légèrement levé et qu’une ne écume se soit formée sur le dessus. 

Battez à nouveau la pâte jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une pâte à crêpes 

uide. Ajoutez la levure chimique et le sel. Réservez environ 20minutes, 

jusqu’à ce que de petites bulles se forment à la surface.

☛ 

Faites chauer une poêle en fonte assez large sur un feu moyen à 

vif. Trempez une feuille de papier absorbant dans l’huile et badigeonnez la 

poêle. Tout le fond doit être recouvert d’une très ne couche d’huile. Huilez 

ensuite l’intérieur des cercles à tartelettes et placez-les dans la poêle. Battez 

encore une fois la pâte an de la détendre, puis remplissez chaque cercle 

avec 55 à 75g de pâte (selon l’épaisseur désirée).

→
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☛ 

Laissez cuire exactement 3minutes, puis baissez à feu moyen et laissez 

cuire 7 à 10minutes, jusqu’à ce que les bulles sur le dessus des crumpets 

éclatent, que les bords commencent à prendre et que les fonds soient bien 

dorés. Ajustez la chaleur si les fonds brunissent trop vite. Déplacez les 

moules plusieurs fois pendant la cuisson an de vous assurer que les cru-

mpets n’accrochent pas. Retournez-les avec des pinces et augmentez le feu 

(entre moyen et vif). Faites cuire la seconde face 3 à 6minutes, jusqu’à ce 

qu’ils soient complètement cuits à cœur. Transférez les crumpets sur une 

volette (la face avec les trous doit être apparente).

☛ 

Répétez la méthode avec la pâte restante en la délayant avec 1 ou 

2cuillerées à café d’eau entre chaque fournée. Cela permettra à la pâte de 

garder sa uidité et de continuer à faire des bulles même si elle repose. 

Huilez la poêle et les cercles entre chaque fournée.

☛ Une fois les derniers crumpets cuits, laissez-les tiédir pendant au moins 

10minutes avant de servir. S’ils sont complètement froids, passez-les au 

four en mode grill à 180°C pendant 7 à 10minutes, jusqu’à ce qu’ils soient 

chauds et croustillants. Servez avec le beurre salé au miel et votre conture 

de fruits préférée ou tout simplement nappés de miel.
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BISCUITS  

AU CITRON MEYER

ET AUX GRAINES DE PAVOT

« L        ’   

           

 ,  M M L      

  - ’     

         . »  

— L  W

Pour 32 biscuits Pour 32 biscuits 

environenviron

 ml de lait +  cuillerée à soupe

 ml de jus de citron Meyer

 g de farine T  

+ poignée pour le moule

 g de farine  

semi-complète T

 g de levure chimique 

 g de graines de pavot

 g de sel n 

 g de beurre doux 

à température ambiante

 g de sucre glace

 g de zeste de citron Meyer 

nement râpé 

MATÉRIEL NÉCESSAIRE

Un emporte-pièce de , cm 

en forme de cœur

Si le marché matrimonial avaient un quartier général ociel, ce serait sans 

aucun doute le salon de thé Gunter. Cet endroit est le centre névralgique de 

la plupart des histoires de cœur de la bonne société anglaise, qu’il s’agisse 

des plus célèbres ou des plus rapides. En eet, quoi de mieux qu’un bon 

petit gâteau, généreux en sucre, pour mettre hommes et femmes dans de 

bonnes dispositions matrimoniales? Sivous ne pouvez pas obtenir ceux 

de Berkeley Square, essayez de préparer ces délicieux biscuits chez vous. 

Ils accompagneront à la perfection une tasse de thé Earl Grey tout en 

étant une alternative plus saine à tout ce que vous pourriez trouver dans 

la vitrine de Gunter.

☛ 

Dans un petit bol, mélangez le lait et le jus de citron. Réservez pendant 

10minutes. Le lait devrait cailler et obtenir la consistance du babeurre. 

Dans un saladier, mélangez les farines T55 et T110, la levure, les graines 

de pavot et le sel. Réservez.

☛ Dans un autre saladier, mélangez le beurre, le sucre glace et les zestes 

de citron. Utilisez un mixeur plongeant à petite vitesse pour lier les ingré-

dients jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse. Ajoutez le mélange de farines et 

mixez à nouveau pour obtenir une pâte granuleuse, dans laquelle subsistent 

de petits éclats de beurre. Versez le lait en let et mixez à nouveau jusqu’à 

ce que la pâte devienne sableuse. Inutile de trop mixer: si la farine n’est pas 

complètement incorporée, ce n’est pas un problème. Pétrissez ensuite la pâte 

à la main directement dans le bol jusqu’à ce qu’elle redevienne lisse. Divisez 

la pâte en deux puis placez chaque moitié sur une feuille de lm alimentaire. 

Formez à la main des disques d’environ 2,5cm d’épaisseur, enveloppez-les 

dans le lm et placez-les au réfrigérateur pendant 30minutes. La pâte va 

durcir légèrement et sera plus facile à couper.

☛ Préchauez le four à 180°C. Recouvrez deux plaques à pâtisserie de 

papier cuisson et mettez-les de côté. 

→
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☛ 

Farinez généreusement votre plan de travail puis étalez l’un des 

disques de pâte sur une épaisseur d’environ 3mm. Farinez légèrement un 

emporte-pièce de 7,5cm en forme de cœur et découpez seize biscuits, en 

reformant une boule de pâte et en l’abaissant à nouveau chaque fois que 

nécessaire. N’hésitez pas à fariner votre pâte et votre plan de travail plus 

que nécessaire an d’éviter qu’elle ne colle. Vous pourrez ensuite retirer la 

farine superue de vos biscuits en les brossant avec une petite brosse en soie.

☛ Placez vos biscuits sur l’une des plaques recouvertes de papier cuisson. 

La pâte ne va pas couler, vous pouvez donc les positionner les uns à côté 

des autres, à condition qu’ils ne se touchent pas. Piquez les biscuits avec 

une fourchette et enfournez-les 20 à 25minutes, jusqu’à ce que les côtés et 

le dessous commencent à brunir et que le dessus soit cuit, en tournant la 

plaque au bout de 10minutes.

☛ Pendant que la première fournée est en train de cuire, occupez-vous 

de la deuxième moitié de pâte et placez les biscuits sur la seconde plaque 

à pâtisserie.

☛ Retirez les biscuits du four et laissez-les refroidir sur la plaque. En 

refroidissant, ils vont devenir bien croustillants. Répétez le processus de 

cuisson et de refroidissement avec la deuxième fournée. Servez avec votre 

thé favori. Vous pourrez conserver les biscuits restants pendant 7 jours dans 

une boîte hermétiquement fermée à température ambiante.
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QUICHE SANS CROÛTE

AUX POIREAUX CARAMÉLISÉS,  

JAMBON ET CHEDDAR

Pour 8 à 10 pièces Pour 8 à 10 pièces 

 g de beurre doux 

+ une noisette pour le plat

 gros poireau

Sel et poivre du moulin

 g de jambon d’York  

(ou autre jambon blanc)  

coupé en petits dés épais

 g de cheddar anglais  

(ou à défaut de mimolette 

ou de cantal) coupé en petits dés

 gros œufs 

 ml de crème fraîche épaisse

 g de persil nement ciselé

Une pincée de piment 

de Cayenne

Cette quiche est une célébration de plusieurs des produits culinaires 

emblématiques d’Angleterre: les poireaux, qui envahissent les champs du 

début de l’automne à la n de l’hiver, le jambon d’York et le cheddar. Ces 

ingrédients, combinés aux œufs frais fermiers et cuits dans un plat à tourte, 

vous oriront la plus aromatique des quiches, idéale pour un brunch.

Notes du cuisinier: pour remplacer le jambon, vous pouvez utiliser n’importe 

quelle viande déjà cuite. Pour varier les plaisirs, twistez la recette avec des 

saucisses fumées, un eloché de poulet ou des restes de rôti. Vous pouvez 

également préparer une version végétarienne en remplaçant la viande par 

des champignons ou des légumes rôtis. Sivous préférez orir à vos convives 

des petites quiches individuelles, versez la préparation dans des petits moules 

à muns antiadhésifs et faites cuire environ 25minutes, jusqu’à ce qu’elles 

soient bien dorées et la pâte cuite à cœur.

☛ Placez une feuille de cuisson sur une plaque à mi-hauteur de votre 

four et faites-le préchauer à 180°C. Beurrez un plat à tourte de 24cm 

de diamètre et réservez.

☛ Coupez la partie vert foncé des poireaux ainsi que les radicelles, puis 

coupez-les en quatre dans le sens de la longueur. Émincez nement chaque 

quart en petits morceaux de 3mm d’épaisseur. Transférez le poireau émincé 

dans un saladier, remplissez-le d’eau froide et séparez les feuilles à la main 

an de bien les nettoyer. Égouttez et répétez cette étape jusqu’à ce que les 

poireaux soient parfaitement propres, puis séchez-les avec soin.

☛ Dans une poêle à feu moyen, faites fondre la moitié du beurre. Ajou-

tez les poireaux, salez et poivrez puis laissez cuire environ 15minutes en 

remuant régulièrement avec une cuillère en bois, jusqu’à ce que les feuilles 

soient bien tendres. Transférez les poireaux dans un bol puis augmentez le 

feu et ajoutez le reste de beurre. Une fois le beurre fondu, ajoutez le jambon 

et laissez-le rôtir environ 5minutes en le remuant régulièrement. Certains 

jambons peuvent rendre de l’eau, ce qui empêche la viande de colorer. Pas de 

panique: videz délicatement l’excédent de liquide sur un papier absorbant 

et poursuivez la cuisson jusqu’à coloration de la viande. Réservez-la dans 

le même bol que les poireaux.

→
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« Demandez au cuisinier
de préparer autant de biscuits
que possible ce matin... Je me
demandle bien quel gentleman
sera le premier a se présenter. »

— DAPHNE BRIDGERTON

pourguot sa table de petit déjeuner croule sous

les biscuits, les scones, les cakes, les brioches,
les fruits et les canapés tout au long de la saison
mondaine, en particulier les lendemains de bals.
Violet ne prendrait jamais le risque de se retrowver
avec une table vide, ou méme seulement a moitié
vide, alors quiune horde de célibataires ptalfe d’im-
patience sur le pas de sa porte. Bt si les prétendants
de sa fille mangquent d’appétit, elle peut toujours
compter sur les enfants de la famille pour faire un
sort aux restes. Quand il est gquestion d'aflaires de
cozur ou de petit déjeuner, Lady Bridgerton pense
qu'il est toujours préférable den faire trop.

I ady Vielet Bridgerion est une optimiste. Voild

s biscuits des Bridgerton vous aideront-il 4
construire une histoire d'amour solide ? Impossible
& dlire, WMais méme s vous ntes pas encore prét
pour le mariage, un bon petit déjeuner vous donnera
lénergie nécessaire pour affronter la journde, Bt si
quelques amis on de potentiels amonreu s arrétent
pour le partager avec vous, tant mieux !

77
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oRGANISEZ Vor,

Bien que, sous la Régence, de nombreux petits déjeuners
ne proposent rien de plus que des toasts, du beurre et un bon pot
de confiture, certains matins méritent un peu plus de faste
et de cérémonial. Méme si vous n attendez aucun prétendant,
le brunch du dimanche peut éure idéal aprés un événement
spécial : quoi de miewx en effet pour commenter a loisir la soirée
de la veille ? kr qui sait, peut-étre votre brunch deviendra-t-il
lut aussi ['événement dont tout le monde cause.

Ve
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Chtrediuction

« Je me suis laissé dire que Miss Patridge
exigeait de grandes quantités de sucre
pour son thé du matin, et que Lord Abernatty
refusait de manger sa viande si elle n était pas
bien cuite alors que Lady Abernathy, elle,
ne la consomme que saignante. »

—LADY VIOLET BRIDGERTON, A SA GOUVERNANTE

porrompus de Wisitos matingles, de déjeuncrs an plein gl do diners, de bals

et de toutes sortes dévénemants mondains. Pour la plupart dentre nous,
cela ressernble & uoe vie de réve © voloter de o on fte, on sartant do tomps en
tomps chor la couturitre pour sécupérer une nouvelle robe ou cher Guner powr
an thé ot une coupe glacte. Mals domander & n'importe quelle mére ambiticuse
et elle vous répondra que I'art de recevoir (et d'étre requ) nest pas un sujet trivial.
Do vics, des fortunes ot Jo caractdre saerd du lgnage dos familles historques en

dépend.

p our les membres de la haute sociéd anglaise, la vie et une succession inin-

Aw coour de tout cela, la saison mondaine de Londres est lopportunizé
pour les plus puissantos familles de la ville do forger des alliances. « La plupare
des mariages de s noblesse ne sont on séalitd que de simples tansactions, ma
chére », confiait Lady Danbury 2 Kate Sharma. Mals contraizoment aux avocats
et aux banguiers, les membres de Varistocratic anglaise nont pas de burcaws. Lours
affaires s siglent lors de promenades dans Thyds Park, autowr dune vasse do the
dams les salons do Mayfair ou lors de partics do chasse & 1a campagne.
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DECOR

Plutot qu'un traditionnel repas a table, servez votre brunch sous forme
de buffet. Vous pourrez ainsi profiter librement de vos invités.

Sile temps le permet, installez votre table pres d'une fenétre afin de jouir
de la chaleur et de la lumiére du soleil matinal. Disposez les sets de table,
les serviettes, les couverts et les verres, puis installez une pile
d‘assiettes a l'une des extrémités du buffet sur lequel vous proposerez
vos différents plats. N'oubliez pas d'ajouter une jolie corbeille d'agrumes
ou de fruits ainsi qu'un bouquet simple et coloré qui contribueront
ainstaller une ambiance joyeuse.

MENU

L'idéal est de prévoir trois ou quatre plats, dont certains peuvent étre
réalisés (ou au moins préparés) la veille et d'autres qui sont servis
directement a la sortie du four. Assurez-vous de mélanger mets salés

et sucrés, et accompagnez toujours vos brunchs d'une corbeille de fruits
frais de saison. Sile nombre d'invités est important, il est préférable

de créer un espace ou ils pourront se servir eux-mémes le thé et le café.
En plus du lait, du sucre et des tranches de citron, vous pouvez offrir
avos convives des éléments plus originaux, comme le miel a la vanille
utilisé dans la recette du London Latte (page 33) ou le Sirop de mélasse
et de sucre roux (page 151). Evidemment, pas de table de petit déjeuner
sans carafe de jus de fruits frais. En revanche, a vous de décider si vous
souhaitez compléter votre offre de boissons avec du vin pétillant
(retrouvez la recette du Cocktail pétillant page 29).

Atravers I'Histoire, de bien avant la Régence a nos jours, le méme fléau a frappé et frappe encore les
réceptions tout autour du monde : le retard. Il n'y a rien de pire que de voir votre repas si soigneusement
préparé refroidir parce que les invités se mettent a table vingt minutes plus tard que prévu.

Mais lorsqu'il s'agit de petits déjeuners ou de brunch, I'inverse est souvent vrai : certains de vos convives
se présenteront a I'heure, mais d'autres, poussés par un besoin désespéré de nourriture et de caféine,
arriveront en avance. Alors préparez-vous pour I'heure annoncée, mais attendez-vous également

a un éventuel coup de sonnette... une demi-heure trop tét. Si l'oiseau matinal est une personne que
vous connaissez bien, demandez-lui de vous aider ! Vous pouvez lui confier une tache simple (couper les
citrons ou ciseler la ciboulette) afin de I'occuper et de lui donner Iimpression d'étre utile. Vous pouvez
également saluer vos convives avec enthousiasme, leur offrir une tasse de leur boisson préférée

et les inviter a se prélasser dans le canapé ou dans le jardin le temps que vous finissiez vos préparatifs.

)
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QUICHE SANS CROUTE |
AUX POIREAUX CARAMELISES,
JAMBON ET CHEDDAR

Lo 8 & 70 pleces

20 g de beurre doux
+ une noisette pour le plat

1 gros poireau
Sel et poivre du moulin
225 g de jambon d’York

(ou autre jambon blanc)
coupé en petits dés épais

115 g de cheddar anglais
(ou a défaut de mimolette
ou de cantal) coupé en petits dés

8 gros ceufs
160 ml de créme fraiche épaisse
45 g de persil finement ciselé

Une pincée de piment
de Cayenne

Cette quiche est une célébration de plusieurs des produits culinaires
emblématiques d’Angleterre : les poireaux, qui envahissent les champs du
début de I'automne 4 la fin de I'hiver, le jambon d’York et le cheddar. Ces
ingrédients, combinés aux ceufs frais fermiers et cuits dans un plat a tourte,
vous offriront la plus aromatique des quiches, idéale pour un brunch.

Notes du cuisinier : pour remplacer le jambon, vous pouvez utiliser n'importe
quelle viande déja cuite. Pour varier les plaisirs, twistez la recette avec des
saucisses fumées, un effiloché de poulet ou des restes de roti. Vous pouvez
également préparer une version végétarienne en remplagant la viande par
des champignons ou des légumes rétis. 8 vous préférez offrir a vos convives
des petites quiches individuelles, versez la préparation dans des petits moules
a muffins antiadhésifs et faites cuire environ 25 minutes, jusqu'i ce quélles
soient bien dorées et la paite cuite a ceeur.

% Placez une feuille de cuisson sur une plaque 2 mi-hauteur de votre
four et faites-le préchauffer 2 180 °C. Beurrez un plat a tourte de 24 cm
de diametre et réservez.

%~ Coupez la partie vert foncé des poireaux ainsi que les radicelles, puis
coupez-les en quatre dans le sens de la longueur. Emincez finement chaque
quart en petits morceaux de 3 mm d'épaisseur. Transférez le poireau émincé
dans un saladier, remplissez-le deau froide et séparez les feuilles a la main
afin de bien les nettoyer. Egouttez et répétez cette étape jusqu’a ce que les
poireaux soient pa:faitemem propres, puis séchez-les avec soin.

%~ Dans une poéle a feu moyen, faites fondre la moitié du beurre. Ajou-
tez les poireaux, salez et poivrez puis laissez cuire environ 15 minutes en
remuant réguliérement avec une cuillére en bois, jusqu’a ce que les feuilles
soient bien tendres. Transférez les poireaux dans un bol puis augmentez le
feu et ajoutez le reste de beurre. Une fois le beurre fondu, ajoutez le jambon
et laissez-le rotir environ 5 minutes en le remuant réguli¢rement. Certains
jambons peuvent rendre de l'eau, ce qui empéche la viande de colorer. Pas de
panique : videz délicatement l'excédent de liquide sur un papier absorbant
et poursuivez la cuisson jusqu'a coloration de la viande. Réservez-la dans
le méme bol que les poireaux.

Visite matinale chez les Bridgerton 574
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Les enjeux de chaque réception, méme la plus modeste, sont par conséquent
extrémement flevés, e yune mavvaise hitesse mest tout simmplement pas une
option. Si votre limonade est trop sucrée (ou pas assez), que vos tourtes a la viande
sont oy stches ow gque votre bullet de dessorts wost pas asser opulent, les gons
ne manguerant pas don parler. Pire que cola, Us powraiont méme prendre congé
avant la fin et refuser les invitations suivantes.

Lo fait que les familles ayant les meillcurs culsiniors aient dgalement los vics
mondgines les plus heweuses ot los plus solides wlest done pas une colnddence,
Quand vos convives doivent cholsir entre dows invitations 3 un petit déjeuncr,
pouvoir invariablement leur offrir une délicieuse tasse de thé vous donnera un
avantage non-négligeable. $1 vous powver dgalement Paccompagner de Choux
a la créme (page 121) et de Scones au bacon croustillant (page 137), alors leur
présence est quasiment garantie.

Lelivie gue vous lenez enire vos mains conticnt les seercts des meillours hites
ot hidtosses de Iz bonne sociéd londonienne, Lours culsiniors ont généreusennent
partagé plus de quarante seeetics afin de vous aider 3 eréer volre propre soirée
dans le siyle « Bridgerton ». En offet, porsonne ne connalt micux los svorets des
Carrés a la créme de mires et d’agrumes (page 143) que Lady Danbury. Quant
aux Pommes Anna miniatures de Violet Bridgerton (page 27), elles ne sont rien
de moins que legendaies, Apprones comament séaliser un Masala Chal trés par-
umé (page 85) a la Kate Sharma, et peut-étre aurez-vous la chance, comme elle,
de voir un vicomte tomber amoureux de vous.

B phus des recottos, vous trouverez dans les pages qui suivent des enca-
drds qui démystificront certsines des réglos Tes plus obscures de la haute socitd
anglaise. 51 cos régles sermblent compliquées, cest en grande partie & desscin, Tlles
permettont & identifier fGeilement les intrus qui ne savent pas conment fire la
révérence ou distioguer une comtesse dune vicomtesse. Mals grice 4 co guide,
VOUS pourez neviguer avec aisance dans les séeeptions les plus huppdes.

51 o lvre vous donne envie do rasserabler antowr de vous tous vos proches,
alors Jo travail sera fait. Pew importe que vous oflébricr un anniversgire, dos fan-
gailles, le lancement de Ja nowvelle saison mondaine ou tout simplement la fin
dune Jongue semaine de travedl s quelle que solt locession, Jos recettos propestes
ici vous garantiront un bon moment.

Cue vos récoptions solont déliciouses, apprécides de tous ot fructucuses |
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% Farinez généreusement votre plan de travail puis étalez 'un des
disques de pate sur une épaisseur d’environ 3 mm. Farinez légérement un
emporte-piéce de 7,5 cm en forme de coeur et découpez seize biscuits, en
reformant une boule de pite et en I'abaissant 2 nouveau chaque fois que
nécessaire. N’hésitez pas a fariner votre pate et votre plan de travail plus
que nécessaire afin d’éviter quelle ne colle. Vous pourrez ensuite retirer la
farine superflue de vos biscuits en les brossant avec une petite brosse en soie.

% Placez vos biscuits sur 'une des plaques recouvertes de papier cuisson.
La pite ne va pas couler, vous pouvez donc les positionner les uns a coté
des autres, 4 condition qu’ils ne se touchent pas. Piquez les biscuits avec
une fourchette et enfournez-les 20 4 25 minutes, jusqu’a ce que les cotés et
le dessous commencent a brunir et que le dessus soit cuit, en tournant la
plaque au bout de 10 minutes.

% Pendant que la premiére fournée est en train de cuire, occupez-vous
de la deuxieme moiti¢ de pate et placez les biscuits sur la seconde plaque
4 patisserie.

% Retirez les biscuits du four et laissez-les refroidir sur la plaque. En
refroidissant, ils vont devenir bien croustillants. Répétez le processus de
cuisson et de refroidissement avec la deuxi¢me fournée. Servez avec votre
thé favori. Vous pourrez conserver les biscuits restants pendant 7 jours dans
une boite hermétiquement fermée a température ambiante.

20
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CRUMPETS

ET BEURRE SALE AU MIEL

Lo 70

a‘/%my@aeé&
selore lew taille

BIEURRE SAILE A1) WIEL

165 g de beurre doux
a température ambiante

40 60 g de miel + 1 filet
pour la décoration

5 g de fleur de sel

CRUMPETS
15 g de beurre doux

475 ml d’'eau, et un peu plus
pour délayer la pate

120 ml de lait entier

10 g de miel

7 g de levure séche de boulanger
175 g de farine T55

105 g de farine T65

10 g de levure chimique

7 g de fleur de sel

De l'huile végétale pour la poéle

etles cercles

Un pot de confiture
ou de marmelade pour le service

MATERIEL HEC=SSATRE

4 cercles a tartelettes d'environ
9 cm de diamétre

Visite matinale chez les Bridgerton

Un crumpet est un petit pain rond cuit au gril, similaire a ce que les Amé-
ricains appellent « English muffins ». Violet Bridgerton nen a encore
jamais gouté de meilleurs que ceux de sa cuisiniére : 4 la fois moelleux et
légerement spongieux, avec juste ce qu'il faut d’alvéoles pour se gorger de
beurre et de confiture.

Notes du cuisinier : si vous n'avez pas de cercles, vous pouvez utiliser un
grand couvercle de bocal ou une boite de thon vidée et bien nettoyée pour
créer la forme ronde.

POUR LE BEURRE SALE AU MIEL

%~ Dans un petit bol, mélangez le beurre mou, 40 g de miel et le sel jusqu’a
Tobtention d’une consistance crémeuse. Goltez et ajustez I'assaisonnement
miel/sel selon votre gott. Réservez a température ambiante.

POUR LES CRUMPETS

%~ Dans une petite casserole sur feu moyen, faites fondre le beurre
2 minutes environ, jusqu’a ce qu'il commence a2 mousser. Retirez du feu,
ajoutez 360 ml d'eau et le lait puis mélangez. La chaleur de la casserole devrait
suffire 2 tiédir le mélange. Ce dernier est trop chaud, laissez refroidir jusqu’a
ce qu'il soit tiede. Réservez pendant la préparation de la levure boulanggre.

Dans un petit bol, mélangez les 60 ml deau restants et le miel. Saupoudrez
3

la levure boulangére par-dessus, mélangez puis réservez environ 2 minutes,

jusqu’a ce que le mélange commence 2 mousser.

%~ Dans un grand saladier, mélangez les farines T55 et T65. Ajoutez la
préparation  base de levure boulanggre et le liquide tiédi. Battez vigou-
reusement avec un fouet pendant 3 minutes.

%~ Couvrez le saladier et réservez environ 45 minutes, jusqua ce que la
pite ait légérement levé et qu'une fine écume se soit formée sur le dessus.
Battez 2 nouveau la pate jusqu’a ce quelle ait la consistance d’une pate a crépes
fluide. Ajoutez la levure chimique et le sel. Réservez environ 20 minutes,

g q s
jusqu'a ce que de petites bulles se forment a la surface.

% Faites chauffer une poéle en fonte assez large sur un feu moyen a
vif. Trempez une feuille de papier absorbant dans I'huile et badigeonnez la
poéle. Tout le fond doit étre recouvert d’une trés fine couche d’huile. Huilez
ensuite 'intérieur des cercles  tartelettes et placez-les dans la poéle. Battez
encore une fois la pate afin de la détendre, puis remplissez chaque cercle
avec 55 2 75 g de pate (selon Iépaisseur désirée).

>
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BISCUITS
AU CITRON MEYER
ET AUX GRAINES DE PAVOT

« LA COUR LA PLUS RAPIDE A LAQUELLE NOUS N'AYONS JAMAIS
ASSISTE A EU LIEU PENDANT LA SAISON SI INCROYABLEMENT HUMIDE
DE 1804, QUAND Miss MARY LEOPOLD A OBTENU UNE DEMANDE
EN MARIAGE AU-DESSUS D'UNE ASSIETTE DE DRAGEES
ET DE REGLISSE EN MOINS DE QUATRE MINUTES ET DEMI. »
—LaApy WHISTLEDOWN

j / )% 0 Souls Sile marché matrimonial avaient un quartier général officiel, ce serait sans
3 (3)25 aucun doutele salon de thé Gunter. Cet endroit est le centre névralgique de
ey la plupart des histoires de cceur de la bonne société anglaise, qu'il s’agisse

des plus célebres ou des plus rapides. En effet, quoi de mieux qu'un bon
petit giteau, généreux en sucre, pour mettre hommes et femmes dans de
bonnes dispositions matrimoniales ? Si vous ne pouvez pas obtenir ceux
30 ml de jus de citron Meyer de Berkeley Square, essayez de préparer ces délicieux biscuits chez vous.
Ils accompagneront a la perfection une tasse de thé Earl Grey tout en

90 ml de lait + 1 cuillerée a soupe

- & de}farme '}-55 . étant une alternative plus saine a tout ce que vous pourriez trouver dans
* poignee pour e moute la vitrine de Gunter.

140 g de farine

semi-compléte T110 %~ Dans un petit bol, mélangez le lait et le jus de citron. Réservez pendant

10 minutes. Le lait devrait cailler et obtenir la consistance du babeurre.

7gdeleyure chimique Dans un saladier, mélangez les farines T55 et T110, la levure, les graines

15 g de graines de pavot de pavot et le sel. Réservez.
3 gde sel fin ; 4

8 %~ Dans un autre saladier, mélangez le beurre, le sucre glace et les zestes
110 g de beurre doux de citron. Utilisez un mixeur plongeant a petite vitesse pour lier les ingré-
4 température ambiante dients jusqu’a lobtention d’une pite lisse. Ajoutez le mélange de farines et

mixez a nouveau pour obtenir une pite granuleuse, dans laquelle subsistent

peaeeghs de petits éclats de beurre. Versez le lait en filet et mixez 4 nouveau jusqu’a
15 g de zeste de citron Meyer ce que la pate devienne sableuse. Inutile de trop mixer : si la farine nlest pas
finement rapé complétement incorporée, ce nlest pas un probléme. Pétrissez ensuite la pate

4 la main directement dans le bol jusqu’a ce qu'elle redevienne lisse. Divisez
MATERIEL NECESSAIRE la pate en deux puis plac_ez chaq\yle moitié sur une %ul.l:le de film alimentaire.

Formez a la main des disques d’environ 2,5 cm d’épaisseur, enveloppez-les
Un emporte-piéce de 7,5 cm dans le film et placez-les au réfrigérateur pendant 30 minutes. La pate va
en forme de ceeur durcir légérement et sera plus facile a couper.

%~ Préchauffez le four 2 180 °C. Recouvrez deux plaques a patisserie de

papier cuisson et mettez-les de coté.
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% Laissez cuire exactement 3 minutes, puis baissez 4 feu moyen et laissez
cuire 7 2 10 minutes, jusqu’a ce que les bulles sur le dessus des crumpets
éclatent, que les bords commencent a prendre et que les fonds soient bien
dorés. Ajustez la chaleur si les fonds brunissent trop vite. Déplacez les
moules plusieurs fois pendant la cuisson afin de vous assurer que les cru-
mpets n'accrochent pas. Retournez-les avec des pinces et augmentez le feu
(entre moyen et vif). Faites cuire la seconde face 3 2 6 minutes, jusqua ce
qu'ils soient complétement cuits a coeur. Transférez les crumpets sur une
volette (la face avec les trous doit étre apparente).

% Répétez la méthode avec la pate restante en la délayant avec 1 ou
2 cuillerées a café d’eau entre chaque fournée. Cela permettra a la pate de
garder sa fluidité et de continuer a faire des bulles méme si elle repose.
Huilez la poéle et les cercles entre chaque fournée.

% Une fois les derniers crumpets cuits, laissez-les tiédir pendant au moins
10 minutes avant de servir. S'ils sont complétement froids, passez-les au
four en mode grill 2 180 °C pendant 7 2 10 minutes, jusqu’a ce qu'ils soient
chauds et croustillants. Servez avec le beurre salé au miel et votre confiture
de fruits préférée ou tout simplement nappés de miel.
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