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ateliers cuisine

Gourmandises flexitariennes de fêtes
Vendredi 1er décembre 19h00 - 21h00                      45 euros
Découvrez une nouvelle manière d'appréhender les fêtes et 
cuisinez des recettes de l'instant avec des produits de saison, 
inspirées par les nombreux voyages de Stéphane Khalifa, Chef 
Freelance.

Cuisine végétarienne de fêtes
Samedi 2 décembre 10h30 - 12h30                           45 euros
Partez à la rencontre d'une cuisine alternative et 100% sans 
viande ni poisson grâce à cet atelier festif, placé sous le signe 
de la bonne humeur et des produits sains! Par Stéphane 
Khalifa, Chef freelance.

NOUVEAU - Menu festif afghan
Lundi 4 décembre 19h00 - 21h00                              45 euros
Colorée, authentique et savoureuse, la cuisine afghane séduit 
par sa simplicité et son judicieux usage des produits de saison. 
Découvrez un menu traditionnel des fêtes (entrée et plat) en 
compagnie de Soraya Sakhi Momen, Une Porte sur Kaboul.

Repas gastronomique petit budget
Lundi 11 décembre 19h00 - 21h00                             45 euros
Découvrez les produits de saison en compagnie de Gaëtan 
Marchand, La Cuisine en Partage, et profitez de ses conseils 
pour réussir votre repas! Vous réaliserez un délicieux menu à 
base de poisson : filet de maigre aux noisettes et vin d'épices, 
suivi d'une mousse mascarpone et spéculoos à la poire.

Verrines de fête
Vendredi 15 décembre 19h00 - 21h00                        45 euros
Réalisez un assortiment de recettes créatives et gourmandes 
qui sauront surprendre vos invités, avec des produits festifs de 
saison. Par Laurent Naudin, Nodens

Déclinaison de Saint Jacques
Samedi 16 décembre 10h30 - 12h30                          50 euros
Profitez de la pleine saison des Saint Jacques pour apprendre 
à les cuisiner de A à Z, et réalisez plusieurs recettes originales 
grâce aux conseils et astuces de Laurent Naudin, Nodens.

Terrine de foie gras
Lundi 18 décembre 19h00 - 21h30                             80 euros
Apprenez à préparer, éveiner, assaisonner et cuire votre foie 
gras avec Laurent Borysko, Laurent Chef à Domicile. Vous 
repartirez ensuite avec votre terrine prête à être dégustée.

NOUVEAU - Foie gras en bocaux
Mardi 19 décembre 19h00 - 21h30                             80 euros
Découvrez la technique de cuisson du foie gras en bocaux, et 
cuisinez un foie gras dans son intégralité. Une manière originale 
de le servir sur vos tables de fêtes! Vous repartirez ensuite 
avec, prêt à être consommé pour Noël. Par Jean-Edouard 
Ghesquière, Invite1chef.com

Technique de chef : ravioles de homard
Jeudi 21 décembre 19h00 - 21h00                             50 euros
Découvrez les secrets du chef Jean-Edouard Ghesquière, 
Invite1chef.com, pour réussir vos propres pâtes et farces, et 
cuisinez de A à Z une délicieuse recette de raviole festive au 
homard.

Repas gastronomique petit budget
Lundi 8 janvier 19h00 - 21h00                                   45 euros
Découvrez les produits de saison en compagnie de Gaëtan 
Marchand, La Cuisine en Partage, et profitez de ses conseils 
pour réussir votre repas! Vous réaliserez un délicieux menu à 
base de poisson : cabillaud aux girolles et lard rôti, suivi d'une 
tarte tatin aux bananes.

NOUVEAU - Technique de chef : les nems
Mercredi 10 janvier 19h00 - 21h00                             50 euros
Initiez-vous à l'art subtime des nems en compagnie de Louly 
Chounlamany, Chef Louly, et partez pour un voyage culinaire en 
Asie! Vous découvrirez deux sortes de pâte (riz et froment), et 
cuisinerez de délicieuses garnitures authentiques.

Repas gastronomique petit budget : la poule
Jeudi 11 janvier 19h00 - 21h00                                    45 euros
Profitez de la saison hivernale pour redécouvrir la poule et ses 
possibilités! Vous cuisinerez un menu de saison sous les 
conseils et astuces de Laurent Borysko, Laurent Chef à 
Domicile.


