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 Introduction
 Tout au long de ce livre, je vais  
 vous faire voyager dans l’immense  
 et merveilleuse ville de New York.  
 La Grosse Pomme, comme on la  
 surnomme, se caractérise par sa  
 multi-culturalité due aux colonisations  
 et aux nombreuses migrations venues  
 y chercher le rêve américain.  
 Cette culture multiple se ressent  
 avant tout dans la nourriture, toutes  
 les cuisines y étant représentées.  
 Le New-Yorkais toujours pressé  
 n’a pas forcément le temps de bien  
 manger tout au long de la journée. Le  
 take away, ou plats à emporter, est  
 ainsi devenu typique. À chaque coin  
 de rue, on peut trouver des stands  
 ambulants proposant hot dogs,  
 bagels, french fries, ainsi que des  
 delis et autres bars à salades.  
 La journée type d’un New-Yorkais  
 commence avec un café à emporter  
 et un muffin aux pommes. En fin  
 de matinée, lorsque le petit creux de  
 11 h se fait sentir, pourquoi ne pas  
 craquer pour un coffee cake ou un  
 cinnamon roll ? Avec un grand café  
 en accompagnement évidemment !  
 La pause de midi étant courte,  
 pas le temps de se poser dans un  
 restaurant. Le déjeuner se compose  
 d’un traditionnel bagel salmon &  
 cream cheese ou d’un wrap au  
 poulet grillé, et il est l’heure de  
 retourner travailler.  
 Les New-Yorkais ont beau vivre à  
 cent à l’heure, ils ne sont pas contre  
 une petite douceur en milieu d’après-  
midi. Que diriez-vous d’un délicieux  
 cupcake à la vanille ou encore d’un  
 cookie au beurre de cacahuète ?  
 Lorsque le week-end arrive, les New-  
Yorkais prennent le temps de faire  
 un vrai petit déjeuner ou un brunch  
 en famille. C’est le moment idéal  
 pour raconter sa semaine autour  
 de pancakes ou encore d’œufs  
 Benedict.
 Le lendemain, c’est Barbecue Party  
 avec Chris, Kate, Bree, Tom, Mike…  
 une véritable institution aux États-  
Unis ! C’est un moment de partage et  
 de convivialité. Pour l’occasion, sont  
 prévus des American ribbs avec des  
 potatoes, accompagnés de condiments  
 faits maison comme le ketchup ou  
 encore la sauce barbecue.  
 Le voyage n’est pas terminé, de  
 nombreuses recettes toutes plus  
 gourmandes les unes que les autres  
 vous attendent tout au long de ce  
 livre !  

[image: ] 10 Breakfast & brunch  
 VARIANTE
 Vous pouvez ajouter 130 g de
 myrtilles ou une banane coupée
 en rondelles dans la pâte.  
 Pour 10 à 12 pancakes
 Préparation : 10 min
 Cuisson : 5 min
 Difficulté : facile
 Coût : raisonnable
 INGRÉDIENTS
 180 g de farine
 2 cuil. à café de levure chimique
 40 g de sucre en poudre
 1 œuf
 25 cl de lait
 30 g de beurre
 Sirop d’érable
 Huile pour la cuisson
 Matériel
 Mixeur
 Dans un saladier, versez la farine, la levure et le  
 sucre. Mélangez puis cassez l’œuf par-dessus.  
 Versez le lait en filet tout en remuant. Faites  
 fondre le beurre sur feu doux puis ajoutez-le à la  
 préparation. Mixez le tout afin d’obtenir une pâte  
 homogène.
 Faites chauffer une poêle légèrement huilée ;  
 lorsqu’elle est chaude, versez 1 cuil. à soupe de  
 pâte, laissez cuire pendant 2 min puis retournez-  
la afin qu’elle dore de tous les côtés. Renouvelez  
 l’opération jusqu’à épuisement de la pâte.  
 Déposez une noix de beurre sur les pancakes et  
 arrosez-les généreusement de sirop d’érable.  
 Servez aussitôt.  
 1
 2
 3
 Pancakes
 Véritable
 emblème
 national,
 le
 pancake
 est
 l’élément principal d’un bon petit déjeuner ou d’un  
 brunch en famille. Les pancakes sont bien plus  
 épais que nos crêpes et ils sont traditionnellement  
 servis par pile de trois (« a stack of three »).  
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 Banana bread  
 Avec sa texture moelleuse et légèrement humide,  
 le banana bread est très populaire à l’heure du  
 petit déjeuner. Sain et rempli d’énergie, il est  
 parfait pour une journée bien chargée. Laissez  
 bien mûrir les bananes, leur chair n’en sera que  
 plus douce et plus sucrée.  
 VARIANTES
 Ajoutez des noix hachées ou
 150 g de pépites de chocolat.  
 Pour 1 banana bread
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 1 h
 Difficulté : facile
 Coût : bon marché
 INGRÉDIENTS
 3 grosses bananes bien mûres
 (soit 450 g de bananes)
 285 g de farine
 1 cuil. à café de bicarbonate
 de soude
 ½ cuil. à café de sel
 110 g de beurre pommade
 100 g de sucre semoule
 100 g de sucre roux
 2 œufs
 12 cl de lait
 1 cuil. à café d’extrait de vanille
 Matériel
 Moule à cake en silicone
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Écrasez les  
 bananes avec une fourchette, réservez.  
 Dans un saladier, mélangez la farine avec le  
 bicarbonate et le sel. Dans un autre saladier,  
 fouettez le beurre avec les sucres jusqu’à ce que  
 le mélange soit bien crémeux. Ajoutez les œufs  
 un par un puis versez le lait et l’extrait de vanille.  
 Ajoutez la purée de bananes.  
 Incorporez
 le
 mélange
 farine-bicarbonate-sel
 tout en remuant la préparation. Versez le tout  
 dans un moule à cake en silicone ou tapissé d’un  
 papier cuisson puis enfournez pour 1 h. Vérifiez la  
 cuisson, la pointe du couteau doit ressortir sèche.  
 Laissez bien refroidir sur une grille avant de le  
 déguster.
 1
 2
 3
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