
[image: ]





























[image: ]Pays mythique
recettes légendaires
This is america !
Photographies de Delphine Constantini 
et Mathieu Monconduit
Chef
VERRECCHIA















[image: ]4
WELCOME TO Ki Fd USA,THE TRIBUTE ! 6
AMERICAN BREAKFAST, GOOD MORNING AMERICA ! 12
Cornead PAIN DE MAÏS AMÉRICAIN 14
Banana BREAD 16
Pancakes DELICIOUS MORNING 18
Le légenire BIG MAC 22
Hot gs THE ONLY ONE 24
Corn gs CORN IN THE USA 26
Bagels 28
LITTLE ITALY 30
THE PIZZA ! 32
Meatbas SPAGHETTI 34
Bretzels 36
AMERICAN JEWISH MENU ! 38
Ale PIE 44
American PECAN PIE 45
BOURBON, LE NECTAR DES BRAVES 46
THE GOOD OLD BEER ! 48
CHOOSE A COFFEE ! 52
Milkakes VANILLA / STRAWBERRY / CHOCOLATE 54
Lait de poule Eno (SWEET DRINK) 56
CUISINE AMÉRINDIENNE, DANSE AVEC LES GOÛTS 58
Bluebe COBBLER 60
LE MEILLEUR PLATEAUTÉLÉ SÉRIES DE L'HISTOIRE 62
Potatoe salad FROM THE SOUTH ! 64
e wonderful CAESAR SALAD 66
Coleaw SWEET AND CRUNCHY 68















[image: ]5
HOME MADE chili 72
Maed swt POTATOES 74
CHEESE ! 76
Smoked Texas QUESO 78
Moa STICKS 80
SUPER BOWL NIGHT ! 82
USAUCE, LA COURONNE DES PLATS ! 84 
SANDWICHS, THE G.O.A.T. 88
Slo Joe sandwi ! « JOE LE DÉBRAILLÉ » 92
Phi CHEESESTEAK 93
COWBOYS, LE BON, LA CROÛTE ET LE GOURMAND 94
UNITED PLATES OF AMERICA 96
Saint Louis TOASTED RAVIOLI 100
Muns BLUEBERRY STYLE 104
Cupcakes 106
PEANUT BUTTER 108
Be ckies EVER 110
Fudge CHOCOLATE POWER 112
HALLOWEEN 116
Pumpkin PIE 118
THANKSGIVING, LE REPAS MYTHIQUE 122
Caot CAKE 124
Jake Robinson CAKE 126
BARBECUE, THE MASTERPIECE ! 128
Engli MUFFINS 132
Benedi EGGS 134
chs WAFFLES 136
Pain de mie HOMEMADE 138
INDEX DES RECETTES PAR INGRÉDIENTS 140
Kind regards! 143















6
Ce livre est une ode, un hommage, une déclaration d’amour à la cuisine 
américaine, reine de la 
street
 
food
, de la 
yummy
 
food
, du « toujours plus », 
des plats généreux, XXL ! 
Les 
USA
, c'est l’envie sans cesse renouvelée de dépasser les limites ! Donnez 
n’importe quelle recette à des Américains et ils en feront un plat international, 
une création dédiée à régaler vos papilles. 
C’est ce que j’ai voulu faire dans ce livre : mettre à l’honneur des recettes 
gourmandes et jouissives, mais également redonner ses lettres de noblesse 
à la 
Kiff
 
Food
 américaine qui souffre trop souvent de l’image de la 
junk
 
food
 
bas de gamme, « 
bad
 
game
 », du sur-gras de lendemain de soirée (qu’on adore 
tous).Mais on peut (et on doit !) en préserver le plaisir, tout en choisissant 
des bons produits, frais et savoureux ! On va garder les mêmes explosions 
en bouche, les mêmes pupilles qui se dilatent de bonheur, le même voyage 
vers le nirvana que nous apporte l’
american food
 mais avec des produits 
sains, 
cheesy
, même « 
fat
 » si vous le voulez, mais pour la meilleure régalade 
qui soit ! 
Mon objectif est de rendre vos repas du week-end légendaires, vos soirées 
entre potes épiques, vos marathons d’évènements sportifs historiques, vos 
soirées ciné 
bigger
 
than
 
life
 et, qui sait, vous emmener aux 
States
 en première 
classe via de fabuleux plats ! 
WELCOME TO
THE TRIBUTE !
Ki Fd USA,
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
melting
 
pot
 : c’est l’histoire 
d’un Amérindien, d’un Mexicain, d’un Espagnol, d’un Italien, d’un Polonais, d’un 
Irlandais, d'un Chinois, d'un Camerounais et d’un Français qui se réunissent 
dans une cuisine et qui partagent le meilleur de leurs plats iconiques et 
fabuleux. Vont sortir de cette cuisine des recettes légendaires telles que la 
Chicago pizza, la cheezy waffle, la pecan pie, le smoked Texas queso, le chili, 
le smash burger, le banana bread… 
all
 
the
 
best
 
in
 
town
 ! Étant moi-même 
végétarien, chacune des recettes est réalisée et réalisable sans viande, grâce 
à des alternatives malignes.
Pour une expertise plus poussée et des papilles 100 % américanisées, je suis 
allé goûter, déguster, dévorer, tout ce qu’il était possible de savourer à New York ! 
Je ne peux pas me considérer new-yorkais, mais mon estomac, si. J’ai obtenu 
une 
green
 
card
 de la dégustation ! Je me suis donc plongé dans un voyage 
         
« 
kiff
 
food
 », et j’ai choisi mes préférées, celles que vous trouverez dans ce livre.
Comme la cuisine est pour moi bien plus qu’un simple repas ou une pièce 
dans un foyer, j’ai égayé ce livre de doubles-pages où vous retrouverez 
le cœur même de la culture culinaire des 
USA
 à travers des thèmes 
symboliques tels qu’Halloween, la cuisine italo-américaine, les cowboys, 

le meilleur de 
l’American
 
way
 
of
 
life
 !
ef Veehia
I’ll hope you will enjoy this food trip all over this 
fabulous country : the United States of America !
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Que ce soit à la maison en famille, dans un 
coffee shop
 entre amis, dans un 
diner
 ou bien en 
take away
, le 
breakfast
 
est un moment clé dans la journée. Ne dit-on pas « 
A good breakfast makes you smile all day long
 » ? Pour 
manger un bon petit déjeuner américain, vous avez l’embarras du choix : un savant mélange de saveurs salées 
et sucrées ! Voici donc un menu façon « brunch » des meilleurs plats pour démarrer la journée.
G     d
MORNING AMERICA !
Something to drink
Eggs
Salty corner
• Jus d’orange 
au choix 
small
, 
medium or large
• Un bon café
vous aurez le choix dans la page réservée 
au coee shop (voir p. 52)
• Scrambled eggs 
œufs brouillés
• Fried eggs
œufs au plat
• Poched eggs 
œufs pochés
• Benedict eggs 
œufs Bénédicte
• Omelet
tout simplement !
• Toast and sausages
toast et saucisses
• Avocado toast
toast grillé, avocat, œuf, sel et poivre
• Hash browns 
galettes de pommes de terre rissolées
Verrecchia’s Table
12
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    d
Super bols (de céréales !)
Milk Bar et autres boissons
Something sweet
• Gruau de maïs
• Flocons d’avoine
• Muesli
• Granola
• Reese’s Pus
• Corn Flakes
• Lucky Charms
• Cheerios
• Froot Loops
• Green paradise : pomme, céleri, menthe et gingembre.
• Sun skin : carotte, orange et citron.
• Fun and rose’s : fraise, myrtille, framboise et ananas.
• Fresh punch : orange, kiwi, citron vert et pamplemousse.
• Sweet cloud : mangue, épinard, poire et menthe.
• Hulk : avocat, concombre, raisin et banane.
• Cocooning : boisson à l'avoine, miel, beurre de cacahuète et banane.
• French toast
pain perdu
• Bagels
garnis ou non
• Pancakes 
à déguster avec du beurre, du sirop d’érable, 
des fruits, de la conﬁture, des œufs, du bacon…
• Muns 
cerise, chocolat, banane, myrtille…
• Corn ﬂakes ou muesli 
servi avec du lait froid
• Oatmeals
ﬂocons d’avoine cuits dans le lait 
pour faire une sorte de pudding
• Donuts
au sucre, au chocolat, glacé…
• Waes 
gaufres sucrées ou salées
• à l’avoine
• au riz
• au soja
• à la noisette
• à l’amande
13
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Le pain de maïs est une tradition aux États-Unis, et spé-
cifiquement dans le Sud ; c’est un incontournable des 
repas de Thanksgiving. Il tient ses origines de la cuisine 
amérindienne (les Hopis, les Hidatsas, les Cherokees), 
et certains ajoutaient à la pâte des graines de tourne-
sol, des pommes, des baies, des haricots ou encore des 
pommes de terre.
Selon les traditions, plusieurs types de cuisson sont 
envisageables : 
• au four 
• à la poêle
• à l’eau
• en friture
• à la vapeur 

Cornead
PAIN DE MAÏS AMÉRICAIN
1 Préchauffez le four à 180 °C et beurrez le moule.
2 Mélangez ensemble la semoule de maïs, la farine, le sucre, la levure, la cannelle, 
la fleur de sel et du poivre.
3 Dans un grand saladier, battez ensemble le lait, le beurre préalablement 
fondu, l’œuf et le miel. Faites un puits dans le mélange des ingrédients secs 

homogène et lisse, puis versez la préparation dans le moule.
4 Enfournez le cornbread pour 20 à 25 min. Attendez 5 min à la sortie du four 
avant de démouler, puis laissez refroidir sur une grille.
125 g de semoule de maïs
125 g de farine
65 g de sucre 
1 c. à café de levure 
chimique
¼ de c. à café de cannelle
½ c. à café de ﬂeur de sel 
Poivre noir 
25 cl de lait fermenté 
(lait ribot)
110 g de beurre 
(+ pour le moule)
1 œuf
1 c. à soupe de miel 
(lavande, châtaignier 
mes préférés)
Matériel
1 moule carré de 20 cm 
de côté
For 8 to 10 people

14
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1 Préchauffez le four à 180 °C, puis beurrez et farinez le moule.
2 Réduisez les bananes en purée, arrosez d’un peu de jus de citron, puis réservez.
3 Dans un grand bol, mélangez la farine, la levure, le bicarbonate, le sel 
et la cannelle. 
4 Fouettez très énergiquement (de préférence au fouet électrique si vous n’êtes 
pas Hulk) les œufs et les sucres, jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux. 
Ajoutez le beurre ramolli en morceaux. La préparation doit être bien crémeuse.
5 Ajoutez les bananes au mélange œufs-beurre-sucres, puis incorporez 
les graines de la gousse de vanille.
6 Ajoutez les ingrédients secs aux ingrédients humides et mélangez délicatement 
 
« brusquer » la pâte.
7 Versez le tout dans le moule à cake et enfournez pour 40 à 45 min, jusqu’à ce 
que le gâteau soit cuit (en y enfonçant la lame d'un couteau, elle doit ressortir 
propre). Si le cake n’est pas cuit mais qu’il commence à brunir, ajoutez une feuille 
de papier sulfurisé sur le dessus. Une fois cuit, laissez-le reposer. Vous pourrez 
le manger tiède et moelleux ou bien froid !
4 bananes bien mûres 
+ un peu de jus de citron
250 g de farine 
(+ pour le moule)
2 c. à café de levure 
chimique
½ c. à café de bicarbonate 
alimentaire
1 pincée de sel
½ c. à café de cannelle
2 œufs à température 
ambiante
100 g de sucre 
50 g de cassonade
(+ pour le moule)
1 gousse de vanille
125 g de beurre mou 
Matériel
1 moule à cake
For 1 banana bread (6 people)

Banana
BREAD
Vous pouvez ajouter des pépites de chocolat 
ou bien des noix de pécan à la pâte à l'étape 6.
Pour les plus 
gourmands !
16
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