Z" Adobe

Cuisine de Pecheurs, 101 Recettes de
Poissons et Fruits de Mer

N. et H. Maldent

‘ < Télécharger H & Lire En Ligne

Cuisinede Pecheurs, 101 Recettes de Poissons et FruitsdeMer N. et H.
Maldent

Chaque pécheur est aussi un cuisinier par plaisir ou le devient par obligation ! En
effet, de retour alamaison avec le produit de sa péche, se pose rapidement la
guestion : « Et maintenant, je fais comment pour préparer ces poissons et ces
fruits de mer ? ». Cet ouvrage a pour ambition de vous apporter une réponse car
il aétéimaginé pour sadresser plus particulierement aux pécheurs de loisir en
mer, gu'ils soient pécheurs sous-marins, a pied, alaligne, du bord ou embarqués.
C'est pourquoi, il présente uniquement des recettes d'espéces présentes sur les
cotes francaises et accessibles avec les techniques de péches d'amateurs
passionnés ou occasionnels. Ce livre passe en revue trente quatre principaux
poissons, céphal opodes, crustacés, coquillages et échinodermes habituellement
péchés en Manche, Atlantique et Méditerranée. Dans « Cuisine de pécheurs »,
vous découvrirez 101 recettes, des plus simples et rapides aréaliser, pour les
cuisiniers débutants, a celles plus élaborées et gastronomiques, pour les férus de
cuisine. Toutes ont été mises en cauvre a partir de poissons et fruits de mer
capturés et cuisinés par les auteurs puis agrémentées par une photographie du plat
finalisé. Plus qu'un simple livre de recettes, ce véritable guide de la cuisine de la
mer vous apporte aussi une information pratique trés compléte : fiche conseils
par espéce «De lamer al'assiette », régles de conservation, techniques de
préparation des poissons, idées de marinades et d'assaisonnements, modes et
temps de cuisson, ainsi que les sauces, beurres et mayonnaises a connaitre. 192
pages 101 recettes avec photo / 34 espéces/ 60 pages de conseils pratiques
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Chague pécheur est aussi un cuisinier par plaisir ou le devient par obligation ! En effet, de retour alamaison
avec le produit de sa péche, se pose rapidement la question : « Et maintenant, je fais comment pour préparer
ces poissons et ces fruits de mer ? ». Cet ouvrage a pour ambition de vous apporter une réponse car il a été
imaginé pour sadresser plus particulierement aux pécheurs de loisir en mer, qu'ils soient pécheurs sous-
marins, apied, alaligne, du bord ou embarqués. C'est pourquoi, il présente uniquement des recettes
d'especes présentes sur |es cotes francai ses et accessibles avec les techniques de péches d'amateurs
passionnés ou occasionnels. Ce livre passe en revue trente quatre principaux poissons, céphal opodes,
crustaces, coquillages et échinodermes habituellement péchés en Manche, Atlantique et M éditerranée. Dans
« Cuisine de pécheurs », vous découvrirez 101 recettes, des plus simples et rapides aréaliser, pour les
cuisiniers débutants, a celles plus élaborées et gastronomiques, pour les férus de cuisine. Toutes ont été mises
en cauvre a partir de poissons et fruits de mer capturés et cuisinés par les auteurs puis agrémentées par une
photographie du plat finalisé. Plus qu'un simple livre de recettes, ce véritable guide de la cuisine de la mer
vous apporte aussi une information pratique trés compléte : fiche conseils par espece «De lamer al'assiette
», régles de conservation, techniques de préparation des poissons, idées de marinades et d'assal sonnements,
modes et temps de cuisson, ainsi que les sauces, beurres et mayonnaises a connaitre. 192 pages 101 recettes
avec photo / 34 espéces/ 60 pages de conseils pratiques
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