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Le fish and chips (en francais le « poisson-frites »), familierement
’-v , connu sous le nom de fish supper (« souper de poisson ») en

i Ecosse et en Irlande du Nord, est un plat de restauration rapide,
d’origine britannique, a emporter ou a consommer sur place,
consistant en un poisson frit dans de la pate, ou de la chapelure,
et servi avec des frites. Il peut étre enveloppé dans un emballage
de papier blanc (de fagon a absorber I’exces d'huile), lui-méme
emballé dans du papier journal pour conserver la chaleur.

Un restaurant ol I'on vend du fish and chips se nomme en anglais
fish-and-chip shop, ou encore, familierement, chippy au Royaume-
Uni.

Le plat est traditionnellement associé a la cuisine anglaise ;
pendant des années, le fish and chips a été le plat a emporter
dominant au Royaume-Uni, en Australie et en Nouvelle-Zélande.
Le fish and chips a aussi beaucoup gagné en popularité dans
certaines parties d’Amérique du Nord (généralement en Nouvelle-
Angleterre, dans la région Nord-Ouest Pacifique du continent et
ke au Canada), ainsi qu'en Irlande et en Afrique du Sud.

Recette :
Le filet de poisson est plongé dans une pate a frire a base & %
d’ceufs, de farine, de biére anglaise et de sel, puis il est

frit dans de I'huile, généralement végétale. Enfin le plat
est saupoudré de sel et arrosé de vinaigre de malt et MW L Madﬂlornme@

peut étre servi avec du ketchup ou de la sauce tartare.

Pour 4 personnes :
1 verre de farine, 1 verre de biére, 2 oeufs
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Mélangez la farine et la biére. Ajoutez les jaunes d'ceufs, puis

les blancs d'ceufs monté en neige ferme en soulevant la masse
pour ne pas le "casser".
La pate a fish and chips est préte.

Trempez les filets de poisson généreusement et faites frire a
160°C ou 180°C pendant 3 ou 4 min.
Egouttez soigneusement lorsque c’est doré et servir avec des

frites. Un vendeur de Fish and Chips ambulant.




