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            La définition du jour
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            Cake à l'avoine et fruits secs
• • •
par @c
            
	                
	            	                    [image: Cake à l'avoine et fruits secs • • • par @celinebrisset / Cérès n°9  Pour 10 personnes  Pour la boisson à l’avoine torréfiée : 1 litre d’eau, 100 g de flocons d’avoine, 1 cuillère à soupe de miel. ~ Dans une poêle, faites chauffer les flocons d’avoine jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés et croquants. Trempez-les dans l’eau 24 heures. Filtrez-les (en gardant l’eau de trempage) et mixez-les en ajoutant petit à petit l’eau de trempage jusqu’à obtenir un liquide homogène. Passez au tamis et ajoutez le miel.  Pour le cake : 200 ml de boisson à l’avoine torréfiée, 125 g de flocons d’avoine torréfiée, 125 g de farine tamisée, 80 g de sucre roux, 110 g de beurre mou, 1 sachet de levure, 3 œufs, 1 pincée de sel, 80 g de cranberries déshydratées (ou abricots, dattes, raisins.), 40 g d’amandes grillées hachées grossièrement, 25 g de graines de tournesol grillées, 25 g de graines de courge grillées. ~ Préchauffez le four à 165 °C. Dans un grand saladier, fouettez le sucre et le beurre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez et fouettez les œufs un par un. Mélangez la farine avec la levure et le sel et incorporez-les petit à petit au mélange jusqu’à ce qu’il soit bien homogène. Versez le lait, mélangez, et ajoutez les flocons d’avoine, les fruits et les graines. Incorporez bien les ingrédients à la pâte et versez dans un moule à cake beurré ou tapissé de papier cuisson. Parsemez de flocons d’avoine et de mélange de graines. Enfournez environ 35 minutes jusqu’à ce que la lame d’un couteau ressorte sèche. Laissez bien refroidir avant de démouler.  @lescereales #céréales #cake #avoine #foodporn #instafood #yummy #foodphotography #delicious #foodlover #recette #gastronomie #tasty #gourmet #menufretin #pâtisserie]
        
    



    
        
            Cette semaine, nous rediffusons l'épisode n°96 d
            
	                
	            	                    [image: Cette semaine, nous rediffusons l'épisode n°96 de Radio Cuisine, consacré à la cuisson à l'eau. Bonne écoute ! - De 1923 à 1929, Édouard de Pomiane présente, tous les vendredis soir, sur Radio Paris ce qui fut sans doute la première émission culinaire radiophonique. Cela s’appelait Radio Cuisine. Près d’un siècle plus tard nous donnons à réentendre ces quelques 200 chroniques qui firent la joie des auditeurs de l’époque.  #cuisson #technique #science #cuisine #gastronomie #culinaire #food #pomiane #edouarddepomiane #lecture #menufretin #archive #radio #podcast #radiocuisine #histoire #littérature #podcasting #spotify #deezer #itunes #applepodcasts #newepisode]
        
    



    
        
            250 manières pour apprêter les œufs
Par Ferdina
            
	                
	            	                    [image: 250 manières pour apprêter les œufs Par Ferdinand Grandi ~ Accomodé avec art, un simple œuf peut devenir un mets royal  Universel et essentiel, l’œuf est l’aliment simple et sain, indispensable aux pâtissiers et aux cuisiniers. « Ce petit rien, qui est tout, est en effet (et personne ne viendra me donner un démenti) comme l’élément nécessaire ». L’œuf se prête à une infinité de combinaisons, s’associe avec presque tout et concilie tous les goûts. Œufs à la Jeannette, à la niçoise, au pauvre homme, à la Sarah Bernhardt, à la fermière, à la modiste, ou aux cris-cris, les 250 recettes de ce livre – publié en 1898 – vous montreront qu’accommodé avec art, un simple œuf peut devenir un mets royal d’une finesse et d’un parfum incomparable. Ravioles aux œufs, œufs à la coque pour les enfants, omelette parmentier, œufs à l’amour, saucisson d’œufs, œufs en paupiette…, les recettes proposées par Ferdinand Grandi redonnent à l’œuf toute la place qu’il mérite sur nos tables.  “Un petit bijou” Ezéchiel Zérah – Pomélo  #menufretin #édition #livre #book #food #gastronomie #cuisine #lecture #bookstragram #oeuf #œufs]
        
    



    
        
            La citation du jour 📝
#menufretin #gastronomie 
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							Chez Menu Fretin, nous préférons l’explication à la simplification, la liberté à la censure, l’argumentation à l’affirmation, l’imagination au pouvoir.
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			Agueusie,

 notre meilleure lecture 

pendant les pauses café !
		

				

				
				
							Vous n’êtes pas abonné ? 
Foncez, c’est gratuit et enrichissant !
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