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			Savoir recevoir

			Qui n’a pas vécu des moments un peu stressants à la veille de recevoir des invités à la maison ? Que vais-je faire ? Vais-je être dans les temps ?

			Recevoir est un art, complexe, car il ne dépend pas seulement de la cuisine, mais également de l’ambiance instaurée, du temps que l’on consacre à nos hôtes.

			Passez votre temps en cuisine pendant que vos invités sont à table, cela est dommageable pour vous, qui ne profitez pas de la soirée, mais également pour vos invités qui ne profitent pas de vous.

			Tout est donc une question d’organisation, et c’est ce que David Chenuet souhaite vous transmettre dans cet ouvrage.

			Vous y retrouverez trucs et astuces pour être organisé dans votre cuisine avant même de démarrer vos préparations, des informations pour bien connaître vos produits, des recettes des bases de la cuisine… tout pour recevoir au mieux et devenir « un hôte presque parfait ».

			Régis Marcon

			Chef de cuisine 3 étoiles au Guide Michelin,  
5 toques et 19/20 au Guide Gault & Millau[image: ]

		


		
			Savoir et aimer recevoir

			Savoir et aimer recevoir à la maison est un véritable Art et c’est bien regrettable quand l’hôte de maison doit rester en cuisine pour préparer, décorer et cuisiner… et avant cela, on se pose mille questions, « que vais-je faire à manger », « mais comment réussir à donner du plaisir », « puis-je trouver cela en termes d’ingrédients »… Bref, la bonne réponse aux nombreuses interrogations.

			David vous donne ses trucs et des astuces pour que votre déjeuner ou soirée soit un succès et, surtout, que vous puissiez accompagner de votre présence vos convives.

			Chaque « chose » doit trouver sa place dans une cuisine bien organisée… à chaque saison ses produits et c’est pouvoir magnifier toute leur quintessence qui peut nous enchanter.

			Bravo à David pour ce livre qui, je suis sûr, trouvera son utilité dans l’accomplissement d’un « hôte presque parfait ».

			Georges Blanc

			Chef de cuisine 3 étoiles au Guide Michelin
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