












Mode d’emploi

Techniques

Recettes

Pas à pas 

Les gestes mis en scène 

en photo pour bien 

visualiser la succession 

des actions à accomplir.

Déroulé 

Des étapes 

simples 

et détaillées 

pour cuisiner 

efficacement.

Titre de la technique

Clair et lisible pour 

retrouver facilement 

la technique.

Vidéo

Accédez directement 

à la vidéo de 

la technique grâce 

au QR code.

Ingrédients

Classés par ordre 

d’apparition dans 

la recette.

Photo

Une photographie 

attrayante pour 

susciter la 

gourmandise.

Déroulé

Des étapes simples 

et détaillées pour 

cuisiner efficacement.

Titre de la recette

Vidéo 

Accédez directement à la vidéo 

de la recette grâce au QR code.

Conseil du Chef

Des idées de variantes 

ou des astuces pour 

sélectionner les meilleurs 

produits, perfectionner 

la finition du plat, etc.

Titre du chapitre

Astuce 

Le petit plus du Chef pour 

réussir à tous les coups.

Comment lire un tag : 

1.  Téléchargez un lecteur gratuit de QR Code 

depuis votre Smartphone (Ex. : i-nigma).

Pour avoir une liste des lecteurs compatibles 

avec votre téléphone allez sur le site : 

http://lecteurs.qrmobile.fr

2.  Scannez le code avec le lecteur de QR Code

3.  Vous accédez au contenu mobile de L’atelier 

des Chefs

Temps de préparation

Temps de cuisson

Temps de repos

Techniques à connaître

Pour se reporter facilement aux 

techniques utilisées dans la recette.





Ceci n’est pas 

un simple livre !

Non ! Ceci n’est pas un livre de cuisine 

ordinaire. À travers cette collection, L’atelier 

des Chefs vous transmet des techniques 

de cuisine révolutionnaires et des recettes 

originales afin de les mettre en pratique, 

pour une cuisine simple et pleine de saveurs 

au quotidien. Armez-vous d’un couteau bien 

aﬀûté et dégustez les conseils avisés de nos 

Chefs experts.

Des cours de cuisine, oui mais 

interactifs ! Pas question de vous 

laisser seul derrière les fourneaux. Chaque 

technique est décomposée en gestes 

illustrés, avec un Tag 2D qui vous permet 

d’accéder directement à la vidéo en ligne. 

Mitonner de bons petits plats simples mais 

spectaculaires est maintenant à la portée de 

tous. Nos chefs Jean-Sébastien, Philippe, 

Pauline, Alex et Sullivan vous accompagnent 

tout au long de cette saga gastronomique 

avec ces vidéos de techniques et de recettes 

afin de vous permettre de mieux assimiler 

les gestes des pros et de faire le plein de 

conseils pratiques. Vous pourrez dialoguer 

avec eux en rejoignant l’interface Web liée à 

chaque technique ou recette.

Depuis 2004, L’atelier des Chefs 

s’est lancé le défi de remettre les Français 

aux fourneaux. Dans un espace temps dicté 

par le stress et la culture du zapping, il est 

indispensable de retrouver ses repères. 

La cuisine en fait partie. Ne refusez plus 

ces petits plaisirs quotidiens et dites 

« oui » à de bons plats terroir revisités 

ou à des saveurs inédites. 

Avec leur savoir-faire et leurs 

connaissances culinaires, les 

Chefs de nos ateliers vous transmettent 

leur passion dans le but de vous apprendre 

à cuisiner sans complexe et en toute 

convivialité. Surprendre, se surpasser et 

se faire plaisir, voilà les 3 buts que vous 

atteindrez avec Les cours de Cuisine de 

L’atelier des Chefs.
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Techniques





Difficulté 

À utiliser dans les recettes

Un Chef vous répond sur :

p.84 Tarte au chocolat, 

p.36 New York cheesecake

   zestes d’orange confits

   et crème au mascarpone



Mettez les brisures de biscuits dans un bol 

et versez-y le beurre.

Cassez les biscuits 

dans le bol du robot 

et réduisez-les en 

fines miettes.

Ingrédients     200 g de biscuits (spéculoos, petits-beurre…) | 80 g de beurre fondu

Matériel        1 bol | 1 mixeur | 1 cuillère

Préparer un fond de tarte 

avec des biscuits









Les biscuits les plus adaptés à la réalisation d’un fond 

de tarte sont les petits-beurre et les spéculoos, selon 

vos préférences. 

Incorporez le beurre 

fondu et mélangez 

pour obtenir une 

texture sableuse.

Transvasez la 

préparation dans des 

moules. Tassez-la 

avec les doigts pour garnir 

le fond d’une épaisseur 

de biscuit d’environ 1 cm. 

Vous pouvez aussi en 

recouvrir un peu le bord 

des moules. 
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