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Préface

Par Freddy THIBURCE - Centre Culinaire C

L est de notoriété publique que les chefs
etles gourmets aiment le beurre |
Apprécié & la fois pour ses qualités
qustatives et pour ses nombreuses
utilisations en cuisine comme en
pétisserie, le beurre saffirme aujourd hui
avec de nouveaux usages et se révéle
une source d'inspiration. Support

du goit, il st le compagnon des plats
au quotidien comme des moments

d exception. Aliment symbolique, 100 %
nature, il Slinscrit dans un mouvement
qui repense la tradition. Au centre

de pratiques culinaires actuelles et
créatives, plus légeres et toujours
gourmandes, le beurre se faconne,

se parfume, Sinfuse, sémulsionne.

En 40 idées pratiques et accessibles
& tous, cet ouvrage revisite le beurre
daccueil, celui-1a méme que lon dépose
sur vatre table en témoignage de lestime
que onvous porte. Le beurre est dit
aromatisé ou composé dés lors que lony.
integre divers ingrédients. On se délecte
&l simple perspective de le déguster
cru, lors de surprenants apéros beurre,
en accompagnement de petits plats qui
épateront vos amis, ou de le manipuler
pour de délicieux godters préparés

avec les enfants. Quant aux succulentes
recettes dAlexandra Beauvais, elles

sont autant de promesses gourmandes
que dinvitations & se (relmettre

aux fourneaus.
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