Cof2 cuisine... Les areliers culinaires

Objectif

Réaliser des recettes autour d'un theme
d'un menu.

Durée : 4 heures
Horaires : 8h30 a 12h30

Public

Toutes personnes désireuses
d'apprendre a cuisiner dans une
ambiance conviviale

Intervenants

Professeurs de cuisine :
Mr Rémi NEVEU
Mme Angéle PORTA

!;! F Mr Richard POULY
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Avec la participation

e\

Lycée Emmanue| | CHABRIER

Tarif : 50€ pour un atelier
Forfait 2 ateliers au choix: 90 €
Forfait 3 ateliers au choix: 130 €

LYCEE EMMANUEL CHABRIER
LE PINY HAUT
BP 26
43200 YSSINGEAUX

Tel: 04715918 16
Fax: 0471591224
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Cof@ Cuisine...
.es ateliers culinaires

Lycee Emmanuel Chabrier
Y53INGERUX




O Que la fete commence
Samedi 03 dacembre 2011

Foie gras poélé, pain perdu au miel et
pomme

~

Feuilleté d'escargots, écume alil, persil

~y

Astuces pour vos desserts de fétes

O Cuisine Sante
Samedi 14 janvier 2012

Papillote de daurade
et ses petits légumes
Sauce allégée

~

Tulipe chocolat aux agrumes

ODe I'Asie a I'Orient OTradition
Samedi 04 favrier 2012 Samedi 31 mars 2012
Panaché de samoussas Réble de lapin forestiere et ses pommes
et leur sauce aigre douce en cepes
Baklava a la pistache Soufflé glacé a la verveine accompagné

de ses tuiles aux lentilles

©Cocooning
Samedi 03 mars 2012

Panaché de préparations originales et
idéales pour un «plateau Télé»

Cocktail de brochettes
«poissons fagon plancha» «fromages et
viande séchée»
Croustillants aux crustacés
Club sandwich et bikini
Assortiment de gourmandises




