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vous maitriserez toutes les

techniques culinaires: sauter...
frire...rotir...griller...braiser...
pocher...
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EDITIONS

‘Les meilleures techniques - Les meilleures recettes - Les meilleurs conseils

Une nouvelle collection richement illustrée, qui vous montre ce que
tout amateur de bonne cuisine doit savoir.

i N Les s:arn'viso's d'un grand-pére. En Des farces a tout faire. Une farce Des lruits de mer irrésistibles,
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Des douzaines de sénies de ph()lln\ vous montrent pas a pas comment préparer, peut creer de nombreus desserts

de 20 minutes!
cuire. servir les aliments

Suivez les meilleures recettes

La collection dans son ensemble constitue une anthologie culinaire

sans précédent. 3,000 des meilleures recettes jamais publiées!
6 Achetez mieux, consommez mieux

Apprenez a mieux (hm ir et utiliser tous les
ingrédients - herbes. épices. ete. Et vous prendrez plaisir a

Régalez-vous avecu%lame

en examen gratuit de 10 jours,
et recevez La Cuisine
bien équipée

i frequenter les boutiques specialisées - CAD U'
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- Des series de photos vous montrent pas a pas comment fileter
el N un paisson, blanchir et peler des tomates. barder une picce de boeuf
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