Cocina Inglesa
Fish and Chips
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Fish and Chips, o más coloquialmente Fish ‘n’ Chips (en Escocia se denomina también como Fish supper), es un plato de comida rápida (take-away food) muy popular en las zonas urbanas de Inglaterra. El plato consiste en pescado (de diferentes tipos) envuelto en un rebozado (harina, huevo) frito con tiras de patatas.
Pasty
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¿Cómo cocinarla?

Hidratar la soja texturizada fina en agua caliente hasta que esté blanda. Cortar los champiñones y el queso de soja o tofu en trozos pequeños y picar el ajo. En una sartén saltear la soja texturizada con el tofu, los champiñones, el ajo y la salsa de soja a fuego medio. Añadir las especias, bajar a fuego bajo y añadir el tomate frito. Dejar cocer 5 minutos.
Tomar pequeñas porciones de relleno, poner en el centro de las obleas y doblar por la mitad, cerrándolo con un tenedor. Freir las empanadillas en abundante aceite caliente un par de minutos por cada lado y sacar a un plato con papel de cocina absorbente. Servir calientes.

Roast Beef
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Ata la pieza de carne con una lid de cocina. Dórala en una cazuela con un poco de aceite. Colócala sobre un recipiente refractario apropiado para el horno y sazónala. 
Introduce en el horno a 160-180º C durante 35-40 minutos. A los 20 minutos, voltea la pieza. Cuando esté hecha, deja que se enfríe y córtala en filetes finos. 

Pon un poco de aceite en una sartén, añade la mantequilla, la miel y las chalotas. Cocina a fuego suave durante 15-20 minutos. 

Pela las patatas, trocéalas y ponlas a cocer en una cazuela con abundante agua y una pizca de sal. Cuando estén hechas, pásalas por el pasa purés y añádeles un chorro de aceite y un poco de perejil picado. 
Para la salsa de oporto, pon a reducir, el vino tinto y el oporto durante unos 10 minutos a fuego suave. Añade un poco de harina diluida en agua y mezcla bien. 
Para la salsa tartara, pon en un bol, la mahonesa, la cebolleta picada, las alcaparras, los pepinillos, la mostaza, el zumo de limón y una pizca de perejil. Mezcla bien. 
Sirve la carne, acompáñala con el puré de patatas, las chalotas y las salsas.

Pudin
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Batir la manteca con el azúcar hasta blanquear, agregar los huevos y

la escencia de vainilla.  En otro bol o recipiente espolvorear los

frutas confitadas o abrillantadas con un poco de harina así también

como los frutos secos (esto dservirá para que no se vallan al fondo

del molde y se distribuyan mejor) Agregar el harina leudante o el

harina 0000 tamizada con polvo Royal a la mezcla de huevos, azúcar y

manteca, mezclar, "ablandar" la masa con bermut o coñac hasta que

quede la consistencia flexible, no debe quedar demaciado líquida ni

una pasta muy consistente, incorporarle los frutos secos, las frutas

abrillantadas o confitadas y las pasas de uvas con su líquido (cuidado

con la cantidad de líquido agregado previamente).  Enmantecar y

enharinar moldes rectangulares para budín ingés (mediano) volcar en

cada uno la mezcla hasta la mitad del molde, espolvorear la superficie

con un poco de frutos secos enteros.  Hornear a 170ª 180ª (grados

centígrados) por aprox.  20 a 25 minutos o hasta que la superficie de

los budines esté dorada.  Pinchar con un palillo o cuchillo en el

centro de cada budín, si sale seco, sin rastros de masa cruda es señal

que está listo, enfriar y consumir.

Pancake
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2 tazas de harina tamizada 
1 cucharada grande de azúcar
4 cucharadas de levadura
1 cucharada de sal
2 huevos, ligeramente batidos 
1 ½ taza de leche 
¼ taza de mantequilla derretida 
Combinar los ingredientes secos en un bol.  Mezclar el huevo batido, la leche y la mantequilla, después añadiéndolo al bol. Mezclar todo pero no demasiado. Verter la mezcla en porciones de media taza en una plancha caliente, dándoles una vuelta cuando empieza a formar burbujas. Servir con miel, mermelada o sirope.

