P a tisserie multipli & e par ‘
les aliments ferment é s

Le Japon est le royaume de la culture de fermentation o 0 les aliments ferment & s tels
que le sak &, le mirin, le miso sont h érit &€ s de I’ antiquit & jusqu’'a ce jour.
Pour faire plus savoureuse la tradition japonaise, je vous la pr & senterai joyeusement
et d é licieusement par la p & tisserie additionn & e des aliments ferment é s.

Le mamemiso qui n’ est ¢cr & € que par le soja, est un des aliments ferment é s
* qui soutient la culture de cuisine de la r & gion de Tokai (la r & gion centrale, y
compris la pr & fecture d’ Aichi). Le soja contient tant de prot & ine et d’ acide
amin & que le miso ( pate de soja fermenté ) fait a la maison est devenu
I’ origine d’ une expression de { se venter ) au japonais en disant ¢ se vanter
de son propre miso ) . Le miso, un des vivres de r & serves, é tait aussi trés
commode comme aliment portatif au champ de bataille.
Le mamemiso qui continue de soutenir la sant € des japonais augmente la saveur
par la cuisson. Il augmente donc aussi la saveur d’ & tre utilis é au g a teau.

¢ mamemiso ) (le soja ferment &)

-
¢ G ateau au chocolat de mamemiso au vin rouge ) *kg

beurre sans sel 25g  farine 13 g
sucre granulé 15 g levure 0.4 g
ceuf complet 28 g poudre d’ amande 9 g f

chocolat (66%) 55 g compote de poire au vin rouge 3 pié ces |

mamemiso 7 g
farine 13 g \

Mettre le beurre sans sel dans un bol et y ajouter le sucre granul & et m é langer.
Y mettre peu a peu les ceufs cass és.

Ajouter le chocolat au chaud et m é langer.

Ajouter le mamemiso et travailler pour obtenir un m é lange lisse.

. Tamiser ensemble la farine, la levure et la poudre d’ amande et ajouter tout une fois et travailler

pour obtenir un m é lange lisse.

Mettre la p a te dans un cercle et la d é gonfler.

E goutter les poires coup & s en morceaux, les saupoudrer sur la p a te et cuire 20-25 minutes a 175 °C
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