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ENTREES
Soupe Scotch Broth (Végetalien)

Le Scotch Broth est une soupe ¢cossaise classique qui réchauffe les foyers écossais
depuis des genérations. Préparée avec des légumes frais de saison, de l'orge et des
légumineuses, elle est servie avec du pain fait maison, parfait pour absorber toute sa
riche saveur. A llorigine, cette soupe nourrissante fournissaic de ['énergie et de la
chaleur pendant les hivers froids de l'Ecosse, et au fil du temps, elle esc devenue le
symbole de la cuisine rurale et traditionnelle.

Soupe Cullen Skink

Le Cullen Skink est une soupe écossaise traditionnelle originaire du village de péchcurs
de Cullen, sur la céte nord-est de '"Ecosse. Créée a l'origine pour utiliser le haddock
(aiglefin) fume local, ce plat associe le poisson avec des pommes de terre, des oignons
et une touche de creme pour enrichir la texture.

Le Cullen Skink est rapidement devenu populaire non seulement parmi les pécheurs,
mais aussi dans toute Z’Ecosse, en rant que plat nourrissant et abordable qui met en
valeur les produits locaux. Aujourd'hui, il fait partie intégrante de la cuisine
¢cossaise. C'est un véritable gout du patrimoine culinaire €cossais.

PLATS PRINCIPAUX

Haggis, neeps 'n' tatties

Le Haggis, Neeps et Tatties est ['un des placs les plus emblématiques de I'Ecosse. Le
plat se compose de haggis, un pudding salé fait a partir du coeur, du foie et des
poumons de mouton hachés, melangés avec de l'avoine, des oignons et des ¢épices,
accompagne de neeps (navets ou rutabagas écrases) et de tatties (pommes de terre
écrasées).

Historiquement, le haggis ¢tait un plar pratique, permettant aux communautés de tirer
parti des ingrédients locaux disponibles, et il est rapidement devenu un symbole de
l'ingéniosité ¢cossaise. Aujourd'hui, il est appréci¢ non seulement lors de la nuit de
Burns, mais aussi tout au long de [l'annce, celébré comme un veéritable godr du
patrimoine culinaire et culturel écossais.

Saumon

Ce saumon écossais célébre les saveurs des eaux de I'Ecosse avec un filet de saumon
tendre et savoureux, servi avec des petites pommes de terre et des légumes sautés.
Surmonce d'une deélicate sauce au vin blanc et a l'anech, ce plat met en valeur la haute
qualité du legendaire saumon écossais. Provenant des eaux fraiches et pures de la coce
ouest de l'Ecosse et des riviéres comme la Spey et la Tay, le saumon écossais est
appreci¢ dans le monde entier pour sa qualité exceptionnelle et sa saveur riche et
délicate.



Fish 'n' chips

Le Fish and Chips est un plat bricannique emblé¢matique dont les racines remontent au
XIXe siecle. On dit que la recette est né¢e d’une fusion de traditions culinaires : d’une
part immigrants ]uifs qui ont apporté du poisson frit a Londres, et d’autre part a
’abondance de pommes de terre dans le nord de l'Angleterre. Ce plat modeste est
rapidement devenu populaire parmi la classe ouvriére, car il offrait un repas copicux
et abordable. Il est traditionnellement emballé dans du papier journal pour un coce
pratique et authentique.

Aujourd’hui, il est servi avec des pois et un filet de haddock (aiglefin) pané et frit,
provenant de la production locale, accompagne de frites et d'une sauce tartare maison.

Tourte végetalienne Shepheard’s Pie

La Shepherd's Pie originale remonte au XIXe siccle et ¢tait traditionnellement faite
avec de l'agneau (d'ot le nom "shepherd”, signifiant berger). Dans ses premicres
versions, la tourte ¢tait un moyen de recycler la viande cuite restante, recouverte
d'une couche de purée de pommes de terre pour en faire un repas copieux et
satisfaisant.

Aujourd'hui, la version végétalienne de ce plat conserve l'essence de l'original, en
utilisant des lentilles, des pois et des carottes comme base nourrissante. La purée de
pommes de terre et la salade fraiche forment toujours le nappage emblé¢matique,
offrant une combinaison réconfortante et pleine de saveurs.

DESSERTS

Sticky Toffee Pudding

Le Sticky Toffee Pudding est un dessert britannique classique composé d'un gdteau
¢ponge moelleux, enrichi de dattes finement hachées pour une douceur naturelle. Il est
trempé dans une riche sauce au caramel et tradicionnellement servi chaud avec de la
glace a la vanille.

Bien que ses origines exactes fassent l'objet de débats, beaucoup pensent que le Sticky
Toffee Pudding a ¢té servi pour la premicre fois dans les années 1960 dans un hocel du
Lake Districe, en Angleterre. Sa saveur reconfortante et indulgente en a rapidement
fait une douceur adorée a travers le Royaume-Uni. Il reste un incontournable des
menus de desserts britanniques a ce jour.

Brownie au chocolat (Végétalien)

Le Chocolate Brownie est un dessert riche et gourmant, connu pour sa texture dense et
fondante ainsi que son gout profond de chocolat. Préparé avec du cacao de haute
qualité et des morceaux de chocolat fondu, il offre l'équilibre parfait entre douceur et
legére amertume. Traditionnellement servi chaud, il est souvent accompagne de glace a
la vanille ou d'une légére couche de sucre glace pour encore plus de gourmandise.



