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 Introduction
 L'engouement pour les burgers et les brunchs n'a fait que confirmer, en France, la fascination pour le
 petit déjeuner anglais : le bacon est partout ! La mode du   Bloke Food   – l'art du barbecue – met le bacon
 sous tous les grils et sur toutes les tables ! Il existe même aujourd'hui des sites et des blogs entièrement
 consacrés à cet ingrédient si versatile, aussi bon en plat salé que sucré (he oui !).
 En France, le vrai bon bacon, en « rashers » (en tranches), reste parfois encore difficile à trouver. Il en
 existe pourtant de toutes les provenances, de tous les styles, de toutes les formes et, surtout, pour tous les
 goûts ! Fumés à sec, au bois de hêtre, au sirop d'érable, mais aussi en tranches épaisses ou fines, avec ou
 sans couenne, etc. Le bacon, chez les British, c'est une affaire sérieuse !
 Heureusement, vous pourrez trouver du vrai et bon bacon dans les épiceries anglaises et chez les
 charcutiers consciencieux : vous pourrez alors vous lancer dans la réalisation de l'une de ces trente
 recettes et céder, vous aussi, à la tentation du bacon !
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 Petite   plication
 cochonne
 Lorsque l'on demande du « bacon » chez le charcutier, il vous présente le plus souvent des tranches
 rondes d'un filet roulé, sans gras et coupé fin. Il s'agit, en réalité, d'un filet de porc dégraissé, désossé, salé
 et fumé qui n'a pas grand-chose à voir avec le   back bacon   de Grande-Bretagne. Ce dernier est en effet
 issu de la partie du cochon située au-dessus des côtes, sur le dos de l'animal, coupé en longues tranches,
 et contient une couche de gras sur le dessus (miam,   crispy   !) – celle qui se trouve juste sous la peau du
 cochon.
 Le   streaky bacon   correspond, lui, au lard (ou poitrine de porc). Il en existe du gras et du maigre et
 se présente le plus souvent en tranches striées de 4 à 5 cm d'épaisseur. En France, la poitrine existe en
 bandes, en morceaux, en tranches et, bien sûr, en lardons. Pour griller comme le bacon anglais, la poitrine
 est coupée en tranches assez épaisses, le plus souvent avec la couenne. Elle peut être un ersatz du   streaky
 bacon, mais elle présente comme inconvénient de manquer souvent de croustillant lorsque la tranche est
 trop épaisse.
 Si jamais vous ne mettez pas la main sur du bacon digne de ce nom, pensez à la pancetta ou au
 prosciutto italien : ils peuvent aisément remplacer le bacon ou la poitrine même s'ils sont souvent moins
 forts en goût et qu'ils se tiennent moins bien à la cuisson.
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 Ingrédients
 1.   Mettez tous les ingrédients (sauf 1 cuil. à café de
 beurre fondu) dans le bol du mixeur — en commençant
 par les ingrédients secs — et réduisez en une pâte bien
 lisse. Ajoutez du lait ribot si la pâte est trop épaisse.
 Laissez reposer 15 min.
 2.   Faites chauffer une poêle et badigeonnez-la avec
 la cuillère de beurre fondu. Avec une louche, versez
 dans la poêle des petits ronds de pâte et faites
 cuire les pancakes 30 s environ. Lorsque de petites
 bulles commencent à éclater à la surface, retournez
 les pancakes. Laissez cuire encore 20 s afin que
 les deux côtés soient bien dorés.
 3.   Ôtez de la poêle et recommencez jusqu'à épuisement
 de la pâte, en gardant les pancakes au chaud.
 4.   Servez les pancakes avec des œufs brouillés
 et du bacon bien croustillant, arrosés de sirop d'érable.
  Œufs ...............................................................  4
  Sucre ...........................................  4 cuil. à soupe 
  Extrait naturel de vanille.................  1 cuil. à café 
  Lait ribot ....................................................  30 cl 
  Farine ......................................................  300 g
  Sachet de levure chimique................................  1
  Beurre demi-sel ..........................................  75 g
 Sirop d'érable (pour le service)
 Pour 4 à 6 personnes • Préparation : 10 min • Repos : 15 min • Cuisson : 10 min
 Difficulté : facile • Coût : bon marché
 Pancakes   a   bacon
 et   œufs   brouillés
 Au petit déjeuner
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