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126 pages
Amazon.fr
Tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur la pâtisserie sans jamais oser le demander ! Comment
séparer le blanc du jaune d'oeuf ? Comment faire pour que les cerises du clafoutis ne se retrouvent pas toutes
au fond du moule ? Comment réussir une crème chantilly ? Toutes ces petites astuces qui font la différence et
qui vous éviteront de présenter un soufflé dégonflé à vos invités, vous les trouverez dans cet ouvrage. De
Abricot à Zestes, Trucs de pâtissier dévoile les coulisses des fourneaux. Et donne ainsi de très bons conseils
pour dénoyauter les cerises, éplucher des grains de raisins, réussir une tarte aux prunes. Sans oublier bien sûr
les détails de finition : glaçage d'un gâteau, décoration au sucre glace ou avec des oranges en corolle... Écrit à
quatre mains par Bernard Loiseau et Gérard Gilbert, petit frère de Trucs de cuisinier, il est un complément
fort utile à tout livre de recettes. La présentation sous forme d'abécédaire est particulièrement pratique et les
illustrations claires et précises. Courage, les gâteaux pas assez cuits et les crèmes trop liquides ne seront
bientôt qu'un mauvais souvenir. --Fabienne Boisnard Présentation de l'éditeur
250 TRUCS ET ASTUCES, EXPLIQUES PAR L'IMAGE, POUR REUSSIR A COUP SUR TOUTES LES
RECETTES DE PÂTISSERIE ET D'ENTREMETS.

Quand on aime faire la cuisine, on est parfois déçu de voir qu'une recette, pourtant scrupuleusement suivie,
ne donne pas le résultat espéré. II y manque ce petit quelque chose qui fait toute la différence, une astuce, un
truc, un tour de main.
Préparer les ingrédients dans les règles de l'art, embellir une présentation, se sortir d'un mauvais pas : voici,
de A à Z, les secrets et le savoir-faire des Chefs en un seul coup d'oeil.

Grâce à BERNARD LOISEAU et GÉRARD GILBERT vous réussirez à coup sûr tous les plats que vous
aimez. Biographie de l'auteur
Bernard Loiseau, chef trois étoiles au Guide Rouge, a publié de nombreux ouvrages de cuisine dont
L'Envolée des saveurs chez. Hachette Pratique et Trucs de cuisinier chez Marabout. Gérard Gilbert est
journaliste culinaire.
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