Christmas pudding
Ingrédients :
une noisette de beurre, 
100 gr de farine (incluant 3 gr de levure chimique), 
150 gr de mie de pain de mie blanche et fraîche hachée, 
1 pincée de sel, 
1/2 noix de muscade râpée finement, 
1 cuil a café de mélange d'épices (type 4 épices), 
1/2 cuil à café de poudre de cannelle, 
150 gr de vegetable suet (ou saindoux ou beurre végétal), 
200 gr de sucre brun non raffiné (en épicerie bio), 
100 gr de raisins sec sultana, 
100 gr de raisins secs Thompson, 
100 gr de raisins secs blancs, 
100 gr de raisins de Corinthe, 
100 gr de peaux d'agrumes confites hachées, 
1 bonne cuil a soupe d'amandes effilées, 
1 pomme pelée et râpée (normalement de la Bramley, mais que l'on remplace par toute pomme rustique chez nous), 
1 petite carotte pelée et râpée, 
le zeste et le jus d'une orange,
200 ml de Bière stout noire (ici j'ai utilisé de la Guinness), 
3 oeufs, 
1 cuil à soupe de mélasse
Beurrer généreusement un grand moule à pudding 
ou plusieurs petits 
(à défaut de moule à pudding,
j'ai utilisé un moule à soufflet en métal et des petits bols).
Dans un grand récipient,
mélanger tous les ingrédients secs, 
soit la farine et la levure chimique, la mie de pain de mie finement hachée,
le sel, les épices, le suet (ou graisse végétale), le sucre brun non raffiné, les raisins, 
les peaux d'agrumes confites finement hachées, les amandes effilées.
Dans un autre récipient,
mettre la carotte et la pomme épluchées et râpée, 
ainsi que le zeste de l'orange.
Dans un 3ème récipient, battre les oeufs, 
y ajouter le jus de l'orange et la bière stout noire avec la mélasse, 
et bien mélanger. 
(La mélasse doit être totalement dissoute).
Ajouter aux ingrédients secs, 
la carotte, pomme et zeste d'orange, ainsi que le mélange liquide. 
Et mélanger.
Ici, commence la tradition :
il faut mélanger le tout avec une cuillère en bois, 
chaque membre de la famille mélange à son tour la pâte en faisant un voeux.
Ce que nous avons fait et que nos filles ont adorés.
Verser la pâte dans le moule beurré.
Couvrir le dessus de deux feuilles de papier sulfurisé. 
Les feuilles doivent ici être posées sur la pâte.
Puis couvrir de nouveau d'une ou plusieurs feuilles de papier d'aluminium 
qui recouvriront le haut du moule afin de permettre de sceller le moule 
soit par un élastique soit par une ficelle. 
(Il vous faudra ici l'aide de quelqu'un
pour bien faire en sorte que la ficelle sert bien le papier autour du moule,
afin d'éviter que l'eau ne rentre dans le moule à la cuisson.)
Mettre le pudding dans une casserole ou un faitout 
afin de la faire cuire au bain marie.
L'eau doit toujours être à mi-hauteur du moule, 
ce qui implique de remplir régulièrement d'eau bouillante votre récipient 
(environ toutes les 30 minutes).
Faire cuire sur une plaque pendant 6 heures 
(2h30 pour les petits).
Une fois cuit, 
découvrir 
et laisser totalement refroidir.
Puis couvrir de nouveau 
et réserver dans un endroit noir et sec.
Le soir de la dégustation,
il faudra le faire réchauffer de nouveau au bain-marie 
(mais au micro-onde c'est possible aussi).
Et on l'accompagnera de crème anglaise 
ou de butter brandy (recette à venir).
