NOUVEAU - Cuisine libanaise végane

Lundi 18 février

19h00-21h00 45 euros
Les légumineuses et produits de saison occupent une place de choix
dans la gastronomie libanaise ! Découvrez un menu 100% vegan
sans produits d’origine animale en compagnie de Sami Copti, Mijana
restaurant, et cuisinez de délicieuses recettes : kebbe végétarien, salade
Raheb (aubergines grillées) et halawa aux pistaches.

Technique de chef : les sauces

Mardi 19 février

19h00-21h00 45 euros
Découvrez l'art des sauces maison en compagnie de Laurent
Borysko, Laurent Chef a Domicile, et apprenez a réaliser plusieurs
recettes chaudes et froides pour accomoder vos plats. Astuces,
techniques, et dérivés des sauces de base (mayonnaise et hollandaise)
sont au programme !

NOUVEAU - Technique asiatique : le Kha Piak Sen
Mercredi 20 février

19h00-21h00 50 euros
Recette de cuisine traditionnelle laotienne, le Khad Piak Sen est une
soupe réconfortante a base de nouilles de riz. Découvrez les diffé-
rentes étapes de préparation pour le cuisiner dans les régles de I'art en
compagnie de Louly Chounlamany, Chef Louly.

Asian Street Food

Vendredi 22 février

19h00-21h00 45 euros
Trés populaire dans les pays asiatiques, la street food foisonne de
recettes simples et savoureuses a déguster avec les doigts ! Découvrez
les coups de cceur du chef Laurent Naudin, Nodens, en provenance de
la Thailande, du Japon, du Vietnam et de I'Inde.

Atelier Parents-Enfants : tout chocolat

Samedi 23 février

10h30-12h30 60 euros par binbme
Apprenez a réaliser de délicieuses douceurs chocolatées grace aux
conseils et astuces de Stéphan Galateau, B. Glacier. (25 euros par
enfant suppl.)

Menu traditionnel afghan

Lundi 25 février

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 en compagnie de Soraya Sakhi Momen, Une Porte
sur Kaboul ! Au menu : Karahi Morgh (plat & base de poulet et d’épices
douces) et son accompagnement, puis un halwa afghan en dessert.

Technique de chef : les ravioles

Mardi 26 février

19h00-21h00 50 euros
Découvrez les secrets de Jean-Edouard Ghesquiere, Chef a Domi-
cile, pour réussir vos propres pates et farces, et cuisinez de A a Z une
délicieuse recette de raviole saisonniere.

Gastronomie de saison
Jeudi 28 février

19h00-21h00 50 euros

Découvrez les produits de saison en compagnie de Gaétan Marchand,
La Cuisine en Partage ! Vous réaliserez un délicieux menu a base de
poisson : galipette de sandre et sauce au Riesling, suivie d’une crépe
soufflée a I'orange.

Cuisine & Enologie

NOUVEAU - Gastronomie hivernale et grands vins
Vendredi 8 février

19h00-22h00 80 euros
Cette saison, Bertrand Pelloy, Sommelier, vous propose un atelier
«saveurs d’hiver» ol recettes réconfortantes et accords mets et vins
sont au menu. Vous cuisinerez en sa compagnie un carpaccio de
Saint Jacques, puis une cuisse de poulet farcie aux champignons,
accompagnée d’un gratin dauphinois a la savoyarde. En dessert,
vous réaliserez un Véritable Pithiviers fondant. Le tout sera
accompagné de vins blancs de Loire, vins rouges et d'un vin
liquoreux. Un atelier technique et savoureux a ne pas manquer !

Les ateliers sont assurés avec un minimum de 5 participants.
En deca, L'Ecole de la Table se réserve la possibilité d’annuler un atelier.



|dées cadeaux !
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Offrez des chéques cadeaux de L'Ecole de la Table !
Une formule qui permet d’offrir a la personne de votre
choix la possibilité de sélectionner elle-méme le theme
et la date parmi tous les ateliers proposés.

Valable un an, les cheques cadeaux sont la solution
pour faire plaisir a vos proches et vos amis !

L'Ecole de la Table

27 Place du Chéatelet 45000 Orléans

02 38 62 48 77 - ecoledelatable@orange.fr
www.ecoledelatable.fr
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LA TABLE

ABONNEMENTS

Valables un an, les cartes d'abonnements permettent de
faire plaisir ou de vous faire plaisir tout en faisant des
économies.
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120 euros

Carte de 6h (3 ateliers)

129 euros

Carte de 12h (6 ateliers)
258 euros

Carte de 12h (6 ateliers)

234 euros

Offre valable pour tous ateliers jusqu'a 50 euros. Au dela, une
participation financiére de la différence vous sera demandée. Economie
moyenne réalisée environ -12% sur l'ensemble des ateliers proposés.
Offre non cumulable avec les cheques cadeau de L'Ecole de la Table ou
toute autre offre ou promotion en cours.
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