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mode d’emploi

Francois Besancenot
Daniel Vuillon

histoire, vertus &
mode d’emploi

Frangois Besancenot
Danil Vuillon
19,50 € -264 P.- 16 X 23 CM

- (égumes des terroirs

Comment choisir, conserver et cuisiner le légume pour qu’il donne le meil-

leur ? Autrement dit, comment faire pour qu’il soit a la fois bon pour 'envi-

ronnement, le gotit et la santé ?
Cet ouvrage s’adresse & un public désireux d’approfondir ses connaissances
sur le légume et son potentiel culinaire. Tous les amateurs de bons produits

mais aussi les acteurs de Iagriculture, de la nutrition et de la gastronomie

s’y retrouveront !

Il s'adresse également a tous les Amapiens. Ils trouveront dans cet ouvrage
un éclairage sur les modes de production, afin de pouvoir en parler autour

d'eux mais aussi, une fois leur panier en mains, savoir comment CONserver et

préparer le Iégume afin qu'il conserve toutes ses qualités gustatives et nutri-

tionnelles.

eAubergine
Soranuvm meLoNGENA L,

Comme le piment, le poiveon, la pomme de terre et la tomate, laubergine
est une plane potagére vivace de la famille des Solanacées. Elle est cultivée
comme une annuelle dans les pays tempérés. Seul son fruit se mange, de
préfécence cuit.

Devenue lembléme des régions méditerranéennes, tant pour ses exigences
culourales que ses traditions culinaires, elle demeure un légume dexceprion.
A condition bien entendu de savoir comment la préparer...

« Cépe du pauvre »

Alencontre du poivron, de la pomme de terre ec de la comate, [aubergine
est e seul légume de la famille des Solanacées qui ne vienne pas dAmérique
mais d/Asie. Consommée dans ce continent depuis 2500 ans, sous la forme de
petits fruits amers, elle fuc domestiquée dés 700 avant notre ére. Laubergine
i gros fruits trouve son origine en région indo-birmane et celle 3 pecits fruits,
en Chine. La forme sauvage est, du resce, toujours présente dans la province

de Madras en Inde.

Si les Grecs et les Romains ne connaissaient pas laubergine, les commer-
gants arabes et persans lchangeaient déja sous [Antiquité. Introduite dabord
en Afrique, ellesera ensuite diffusée dans toute la Méditerranée : en Espagne
arabo-musulmane au x° siécle, en Falie au xv* puis dans le reste de [ Europe

au cours du xvir, En Espagne et en Iralic lle f le plus souvent consommée
frite ou confite dans des dessercs.
les

Les premitres variétés daubergines érafent souvent trés ambres.
éaient également répurées pour érre trés toxiques et rendre fou, en raison
de leur appartenance 3 la famille des Solanacées, 3 laquelle appartiennent

LFGUMES DES TERROIRS

o
Betterave marinée a la menthe
Préparation : 15 min - Marinade : 12

500 g de betterave crue 2fellesde faurier
30ciduile dofive 3branchesde thym
10d bals

4gousses dail

Une autre maniére de consommer la betterave crue, cette-fois en la coupant
en fines lamelles puis en la faisant mariner une nuit entiére, afin que la chair
devienne plus tendre. Cette technique permet, non seulement de conserver les
lité: labetter tueuse et
de l'imprégner de saveurs et darémes avec des condiments qui lul conviennent
parfaitement.
+ Eplucher les gousses dail et les couper en deux. Confectionner la vinaigrette
enmélangeant le vinaigre balsamique, le sel et le poivre puis en versant progres-
sivement Ihuile dlive.

+ Ajouter ensuite les feuilles de laurier, le thym et 2l Ajouter un peu deau et

mélanger pour réaliser une bonne émulsion

 Laver et éplucher la betterave. A I'aide d'une mandoline ou d'un économe

«rasoir », couper de trés fines lamelles qui seront immédiatement incorporées
1 battarave au moins une nuit

, jusquiame et mandragore. Aussi [auber
sées comme plantes dornement : décora
beilles & fruits. Laubergine pric ainsi div
i signifie en latin « pomme des fous » ;
i 4 é1é donnée par les Anglais ; enfin Sola|
niste Carl von Linné et dont ladjectif, ur

Cresson de fontaine

qui provoque de tout perits trous dans les feuilles, il est toutefois trés peu
sujet anx maladies et aux atcaques de parasices. Il ne contient donc quasiment
jamais de résidus phytosanicaires lors de la vente. in » au sens de « fou ». Elle fat ensuite re
Des terroirs plus que des variétés S amertame.

Ceest le cresson reproductible par semis (diploide) et non per bouturage
(riploide) qui
variéeés phus productives en hiver, fleurissant moins en été et restant vertes
avec des feuilles persistantes toute lannée.

Les variétés de cresson se distinguenc aujourd'hui par la qualicé de lear 34
terroit, la largeur de leurs feuilles, leur ardme, leur piquant et leur couleur,

lizs le xvir* sitcle, en Provence puis da
lle st présente dans tous les potagers. Il

&é développé en France. Lbjectif a écé de sélectionner des oie apparatee sur Les marche parisiens,

plus ou moins verte ot jaune. Parmi les variérés de cresson de fonaine les plus

cl
~le Gros vert, & grandes fenilles ver foncé ;
s . 4

, on trouve :

- des ;
—le Peit vert,  feuilles vert fgn
plus proche du cresson sanval
—I'Amélioré,  larges feuille

Les variétés de cresson utilisé?
donc pas présentes au Catalo

produit ses propres graines e

toute la France.

Le cresson de Méréville, qui co
ecblond bio, demeure le plus conny

ant que les précédents. Il est le

les vallées de 'Bssonne et de la Jud
du patrimoine culturel immatériel

sente aujourd hui 30% de la production
comprend les mémes variétés que celui de Méréville. Les;

apogée du développement des cressonniéres du Bassin

la plai
un cresson dont la qualité sera alors

d'Ozon fur découpée en de nombreuses tr:

Etienne. Mais cest le département de I'Essonne qui reste a

gros producteur de cresson. N ‘

br la menthe. Egoutter les lamelles de
les pourront accompagner une salade
ltes, de fraises ou de pommes.
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+ Réaliser la sauce en mélangeant le jus dorange, les raisins, le sel, le poivre
puis ajouter I'huile de colza trés progressivement, Verser la sauce sur le butter-
nut r2pé, bien mélanger et parsemer de graines grillées.
I
Gnocchis de butternut
Préparation : 10 min - Cuisson 25 min

600 debuttemut 100 de parmesan

Teeuf 3 pincées de noix de muscade

Cuite dabord a la vapeur puis incorporée a une préparation a base de farine et
d'eeut, pochée enfin trés brigvement dans I'eau boulllante, la courge conservera
une grande partie de ses qualités nutritionnelles. Cette recette permet égale-
ment de faire ressortir le bon goGt de noisette propre au butternut et dobtenir
des gnocchis 4 la fois godteux, colorés et légérement sucrés.

+ Faire chauffer un fond d'eau dans une casserole pour la cuisson a Iétouffée ou
vapeur du butternut. Le couper en deux, a endroit qui commence & s'élargi, la
ol se logent les graines. Retlrer celles-ci a laide ¢'une cullére.

+ Uéplucher avec un couteau économe toujours detype « rasoir . Le couper en
petits cubes et le faire cuire pendant une quinzaine de minuies,

+ Faire chauffer de 'eau salée dans une grande casserole.

+ Ecraserla courge une fois cuite puisajouter Iceuf, la farine, le parmesan, lanoix
demuscade, le sel et le poivre. Mélanger jusqu’a obtenir une péte homogene.

+ Mettrela péte dans une poche  douille. Pacher les gnocchis dans Feau bouil-
lante en coupant aux ciseaux, au-dessus de la casserole, des trongons d'environ
un centimétre de long.

+ Les gnocchis sont cuits lorsquiils remontent  la surface. Les égoutter et les
servir immédiatement avec de Ihuile dolive ou du beurre.

Courgette

(Cucurbrza pepo &,

Plante annuelle de la famille des Cucurbitacées, la courgette, ¢

appelée courge & la moclle,est cultivée pour ses fruits immatures.
Elle faic parti
spagheri, e patidou et le

es courges du groupe Pepo, comme a citrouille,

Arrivée cardivement en France, la courgerte est désormais la cuc

la plus connue.
:

Cependan, les variéeés les plus trop s
mémes, cest-i-dire longues et vertes. Or, lesvariécés de formes, de c:

de goiies ne manquent pas  lappel.

La plus récente des courges,
devenue aussi la plus célébre

Les courges du type Pepo, dont est issue la courgerte, sont o
dAmeérique cencrale. Dé3 cultivées plusiears milliers dannées av
ire, elles offrent avjourd hui une trés grande diversité de formes
en Europe an xvi*siécle, clles furent idencifiées avant les courges d
Maxima (potiron, potimarron...) et celles du gronpe Moschata (¢

La courgette nait véritablement dans I'Ttalie du xvin

partir dune courge Pepo brillante et aquetse, cueillie trés jeune et
Cocozella. 1] faudra ensuite attendre le x1x* sitcle pour qu'elle
décrite, notamment par le semencier Maurice de Vilmorin, qui lni

le nom de courge d'Italie. Sila classification des courges devient alors

Lhui, la courgette sera diffusée sans ére

i, elle sera appelée courge dé

citrouill
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sent, entre autres,

e, pour la premitre fois, dansle livee ¢

seille en 13
an 1926

conde Guerrs mondiale quelle prenc

cuisine dévoilis, paru s M

Y

ucun dictionnaire frangai
Panais sautés a I'huile de noix
Préparation : 10 min - Culsson : 20 min

loppement du courisme ec,avec lui, e

lection variétale va-t-elle concerner ¢

800 g de panais 2ccdhue de noix Tgousse dail

Tes dhui dolive courges des gronpes Moschara o

Toignon blanc
lement sur la grosseur des fruits ains
Afin quil reste ferme et fondant et conserve un maximum de nutriments, le
panais est ici sauté 2 la podle pendant un temps relativement court, On veillera
a ne pas braler la peau ni la chair en surface. Lail et I'oignon ajouteront des
antioxydants mais aussi de lardme et s'accommoderont de la saveur sucrée du
panais. Uhuile de noix, connue pour convenir parfaitement aux ardmes et aux
saveurs du panais, ajoutera a la préparation une bonne quantité d'oméga-3. s
+ Chauffer huile d'olive dans une podle. Laver, brosser et couper les panais en
petits cubes. Les frotter au sel. Eplucher I'oignon et le ciseler, Eplucher et raper
al.
+ Faire sauter les morceaux de panals et loignon pendant une dizaine de
minutes 3 feu moyen en mélangeant réguliérement, Poursuivre la cuisson une
dizaine de minutes 3 couvert et feu doux
+ Ajouter Il peuavant lafin de la cuisson et continuer de mélanger. Lorsque la
cuisson est terminée, ajouter huile de noix et poivrer.




MIREILLE GAYET

Grand traité
du thé

Collection

Petits & grands
traités

Mireille Gayet
29,50 € - 248 P.

>

Grand traité du thé

ISBN: 978-2-36402-185-3

Une collection primée ! 2
o
Grand traité du café Grand traité des
Grand traité Pr.efa.ce d'Yves Coppens W flejur.s comestibles
du café L S des fleurs comestibles Mireille Gayet
Grand prix de I’Academie 34,505 3041

9 7823647021143

MIREILLE GAYET

Grand traité
des herbes

aromatiques

Nationale de Cuisine, 2015
34,50 €- 212 P.
ISBN: 978-2-36402-114-3

2

ISBN: 978-2-36402-147-1

9 "7823647021471">

Grand traité des herbes aromatiques

Preface d'Yves Coppens

Mireille Gayet

Prix de l’Académie Nationale de Cuisine, 2012
39 €-232P.

ISBN: 978-2-36402-019-1

9 '7823647020191">

Grand traité des épices
Grand trairé Préface d'Yves Coppens
des épices Mireille Gayet
P —— Prix Gourmand World Cookbook Award
— pour les illustrations, 2010
% ?\'i, 39 €- 232 P.

N\ % Q ISBN: 978-2-911328-64-0
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Grand traité des miels
Preéface de fean-Frangois Odoux

Isabelle Avisse

ISABELLE AVISSE

Grand traité
des miels
Grand prix de ’Académie Nationale

de Cuisine, 2014

34,50 €- 344 P.
- ISBN: 978-2-36402-111-2
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MIREILLE GAYET

Grand traité

des céréales
& pseudocéréales

Grand traité des céréales
et pseudocéréales
Mireille Gayet

Grand prix de ’Académie Nationale de Guisine, 2016

& Prix Gourmand World Cookbook Award, 2017

« Best Single Subject Book »
34,50 € - 344 P.- ISBN: 978-2-36402-135-8

>

9 782364021358




R
Petit traité du
co g nac

FRANGOISE BARBIN-LECREVISSE

9 '7823647022072">

Petit traité de la cognac
Frangoise Barbin-Lécrevisse - 16,50 € - 128 P.

— R ——
Petit traité de la
tomate

MIREILLE GAYET

wl)\rx

?‘€ lﬁ\

& 3
9 '782364"021631">

Petit traité de la tomate
Mireille Gayet - 14,90 € - 160 P.

2"prix mondial

— e
Petit traité de Gourmand
la noix Awards 2023 -

Catégorie “Livres et
Sfruits”

ALEXANDRE DE LANOIX

9 '782364°021877">

Petit traité de la noix
Alexandre de Lanoix - 14,90 € - 160 P.

Petit traité de
lapizza

OLIVIER GAUDANT & VALERIE GAUDANT

9 7782364°021914>

Petit traité de la pizza
Oliver Gaudant & Valérie Gaudant - 18 € - 160 P.

™ — S,
Petit traité du

canard

BRUNO BERTHEUIL

Meilleur livre frangais
de cuisine sur la viande

(2023)

g

Il

9 7823647021976

Petit traité du canard

Bruno Bertheuil - 12 € - 96 P.

I ﬁ:f*
Petit traité du
poz’vre

S¥Ivie Jopsin-LE MoaL

G g,

.

1° prix mondial 2022
World Cookbook Award

catégorie < Epices >

9 '782364°021600">

Petit traité du poivre
Sylvie Jobbin-Le Moal - 14,90 € - 160 P.

Petit traité de
la morue

BRUNO BERTHEUIL
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Petit traité de la morue
Bruno Bertheuil - 16 € - 128 P.
®
Petit traité
du piré

MARIE-FRANCE BERTAUD
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Petit traité du paté

Marie-France Bertaud - 14,50 € - 128 P.

4° prix mondial
o
Petit traité Gourmand
des ])Etits—ﬁzm's Awards 2023 -

Catégorie “Innovation

MIREILLE GAYET

et créativité”

,\

9 7823647021884 >

Petit traité des petits-farcis
Mireille Gayet - 19 € - 224 P.

Petit traité de la
ChoufrOﬂ[e

PIERRE-BRICE LEBRUN & MARTIN FACHE

9 "7823064 022003">

Petit traité de la choucroute
P.-B. Lebrun & M. Fache - 14,90 € - 160 P.

Petit traité du
haricot

Prix Eugenie Brazier,
Essai gourmand 2019.

Marig-FRANCE BERTAUD

>

|

9 '782364°021457

Petit traité du haricot
Marie-France Bertaud - 14,50 € - 112 P.

.
Petit traité du

paina e

MIREILLE GAYET

9 7823647021570

Petit traité du pain d'épice

Mireille Gayet - 19,50 € - 256 P.



Petit traité de | art
de couper le fromage

et de | assortir au pain et au vin

MAaRCO PARENTI

9 7782364°021242">

Petit traité de l'art de couper le fromage
Marco Parenti- 12 €- 96 p.

Petit traité de
la sardine

MIREILLE GAYET
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Petit traité de la sardine
Mireille Gayet - 17,50 € - 128 p.
Petit traité
des sauces
OLIVIER GAUDANT
%
il
wn
00
N
(20}
.
—
O
o
00
N~
(o))

Petit traité des sauces
Olivier Gaudant - 17 € - 112 p.

— 3

Petit traité de . ; S
Prix du Livre de cuisine
la pomme de terre -
) d’auteur du Salon
et de lafrite

du livre de cuisine de

P1ERRE-BRICE LEBRUN

>

I

9 7782364°020153
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Petit traité de la pomme de terre & de la frite
Pierre-Brice Lebrun - 25 € - 360 p.

Petit traité du

Prix du livre gourmand
camembert

Figaro 2017 :

prix du terroir

PIERRE-BRICE LEBRUN

>

9 7823647021396

Petit traité du camembert
Pierre-Brice Lebrun - 14,50 € - 112 p.

Petit traité
des pates

PIERRE-BRICE LEBRUN

9 "7829117328589">

Petit traité des pates
Pierre-Brice Lebrun - 14,50 € - 112 p.

Cordes-sur-Ciel (2017)

o
Petit traité du

pois chiche

Prix de littérature
culinaire de ’Académie
nationale de cuisine
(2011)

PrerRE-BRICE LEBRUN

1L

9 7782911732866

Petit traité du pois chiche
Pierre-Brice Lebrun - 19,50 € - 160 p.

Petit traité de Prix Cerise sur le

la boulette gateau du Festival des
littératures gourmandes

(2009)

PiERRE-BRICE LEBRUN

9 77829117328459°>

Petit traité de la boulette
Pierre-Brice Lebrun - 17 € - 128 p.

Petit traité de

[ huile d olive

Prix de littérature
culinaire de 'Académie
nationale de cuisine
(2012)

MARTINE AGRECH

>

9 7829117328671

Petit traité de 1'huile d'olive
Martine Agrech - 17 € - 112 p.

Petit traité de
la confiture

MIREILLE GAYET

9 "782364°021525>

Petit traité de la confiture
Mireille Gayet - 14,50 € - 160 p.

TR
Petit traité de
la farine compléte

MARTINE AGRECH

9 7'782911"328381">

Petit traité de la farine complete
Martine Agrech - 14,50 € - 112 p.

Petit traité du
yaourt

MIREILLE GAYET

>

051

9 7782364021

Petit traité du yaourt
Mireille Gayet - 17,50 € - 128 p.



Soutenez la collection des Petits et grands traités et recevez...

L’eArt d’étre un hote partait

Cet ouvrage est uniquement offert en librairie a
partir de 30 € d’achat aux éditions du Sureau.

[LeATrt
d’étre un
hoéte
parfait

David (henuet

64 pages d’astuces culinaires, pour préparer vos
menus et recevoir vos convives dans les regles de
PArt.

Ont participé a cet livre trois chefs étoilés Michelin
et cinq Meilleurs ouvriers de France.
ISBN: 978-2-36402-178-5

Les « Grands traités... »

Format 19 x 27 cm, en couleur, relié dos rond toilé avec tranchefile

évun theme étudié de maniere exhaustive

éw des approches historique, scientifique, sociale, culturelle...
éw des illustrations couleurs originales, pleines pages

éw de plusieurs dizaines de recettes a une centaine

Les « Petits traités... »

Format 14 x 22 cm, en bichromie, relié dos rond toilé

éw « Petits » mais originaux, sur des themes souvent inattendus
év une approche plus personnelle, plus littéraire

é» mais toujours de la science, de I'histoire, des anecdotes...

et de 'humour!

és plusieurs dizaines de recettes!

Une collection largement plébiscitée par la critique spécialisée:
« Magnifiquement illustré, livre de référence, précis, érudit et accessible... »

« Mine d'informations, partagées dans un style détendu et non dépourvu
d’humour, accompagnées de recettes... »

« Un livre d’histoire(s) autant qu’un livre de cuisine... »
U tous les articles de presse sur notre site




Collection «Je vous aime... »

Aubergines, je vou

s aime...

encore, toujours et a jamais!

ISBN: 978-2-36402-166-9

Aubergines, jo vous aiwe. . .
encore, Totjouns et o jowais !

Béatrice Vigot-Lagandré

=2

V==

3B

e suream

‘Béatrice

‘Uz('got—[ﬂgﬂndré

9 '7823647°021662">

Légumes, je vous a
tout au long de l'année
ISBN: 978-2-911328-31-2

ime...

Liguues, jo vous aiwe. .

tout aw long de Lannée

Béatrice Vigot-L ajaitdli

Béatrice

‘Uz'goFLagﬂndrf’

>

9 '782911"328312

Mes choux;,
je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-16-9

Mes chou,

Je voul aiwe. . .

Béatrice Vigot-Lagandré

P

V"2 #

Beatrice

‘Uz’ga[«Lﬂgmdré

>

9 77829117328169

Carottes, je vous aime...

originales et singuliéres
ISBN: 978-2-36402-001-6

Cantlas, jo vous ainee. ..
Do Quibee i New Delli

Béatrice ’Viﬂaf—LnﬂMé

Beéatrice

(Uigot»Lﬂgﬂndré

>

9 7823647020016

Cookies, je vous aime...

alafolie!
ISBN: 978-2-911328-18-3

Cookias, jo vous aiume. ..
o o folie

Rosita Telly

Rosita Telly

>

9 7829117328183

Légumes oubliés,
je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-26-8

L égumes oublids

e vouk aiwme. ..

Béatrice Vigot-Lagandré

Béatrice

(Z){got-Lﬂgﬂndré

>

9 7782911"328268

Courgettes, je vous
de 83 fagons
ISBN: 978-2-911328-51-0

72 pages illustrées d’aquarelles, de 60 a 100 recettes originales, 10 euros.

aime...

Couryedtes JOVOuS B

De 83 fagons

Béatrice Vigot-Lagandré

‘Béatrice

‘Uz’go[»Lﬂgmdré

>

9 7782911"328510

Epinards, je vous aime...

Tétragones, blettes, betteraves & cardons

ISBN: 978-2-36402-037-5

Q;wm,ja vous @i ..
et o fawillo avec :

Tihagone, bl belloaues et candons

Béatrice ’V/'ﬂﬂ»lmﬂaﬂdn’

Lo suwreau

‘Béatrice

@égot—Lﬂgﬂndré

9 '7823647020375">

Potirons, potimarrons,

je vous-aime...
ISBN: 978-2-911328-19-0

Rtnows, polaarnons,
Je vous aiwe. ..

Béatrice Vigot-Lagandré

‘Béatrice

‘Uz’got—Lﬂgdndrf'

>

7829117328190

9

Endives,
je vous-aime...
ISBN: 978-2-911328-70-1

Eudives Je vous aime. ..

Béatvice Vigot-Lagandré

e swream

Béatrice

(Uzgat-Lﬂgﬂndré

9 7829117328701 >

Légumes secs & légumineuses

je vousaime...
ISBN: 978-2-36402-169-3

Béatrice ’Vliqaf—bafmfdré
Priface ' Anne Hudson

‘Béatrice

“Uigot—Ldgmdré

D

9 7823647021693

Tofu, je vous aime...
et comment!
ISBN: 978-2-36402-017-7

Totu, jo vous aiwe. ..
o eonaeiit!

Béatrice Vigot-Lagandré
Solveig Darvigo-Dartinet

,@

Lo suncan

Tomates, je vous aime...

dans tous vos états
ISBN: 978-2-911328-50-3

Towales, jo vous aiwe. ..
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Mireille Gayel,
Clalérie Gaudant,
Nathalie Gandant

P

9 "782911"328503

Fruits rouges,
je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-65-7

Fruds nouges,

Je vouh aiw. ..

‘Béatrice ’V/ﬂo’f-L,agMé

Lo suncan

Béatrice

(Uzgot-l,ﬂgﬂndré

915782911'328657:3



Potirons; potimarrons,
je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-19-0

B Béatrice
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Champignons, je vous aime...
sylvestres ou cultivés
ISBN: 978-2-911328-27-5

Béatrice

Clapiguons, jo vous aine. .

sylveities ow cullives Vigor-Lagandré

Béatrice Vigot-Lagandré

" J’
9 77829117328275">

Saumon, je vous aime...
fumé, frais, cru, cuit, mi-cuit!
ISBN: 978-2-36402-035-1

e o voud g Mireille Gayer

funb, fais, ow, eudt; wi-calt!

Mireille Gayet

Lo suneamn

9 7823647020351 >

Tofu, je vous aime...
et comment!
ISBN: 978-2-36402-017-7

‘Béatrice
Totu, jo vous aiwe. .. e
ot comumei! 1gor-Laganare
So/vc’z'g
Béatrice Vigot-Lagandré . :
soloeig vwrrigo-vareinee | “Darrigo“Dartinet
A

¥

Lo suncan

9 782364 020177‘

Pates, je vous aime...
toutes!
ISBN: 978-2-911328-43-5

Pitas , jo vous aine. ..
Touites |
Line de Smet
Olivier Gaudant

Line de Smet,
Olivier gﬂudﬂm‘

Encornets, seiches, poulpes et vos

cousins, je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-71-8

9 '782911"328435">

ine de Smet,

Eucoudts, soickes, poulpes, | Olivier Gaudant

€l vos coukind, jo vous aie. ..
& buag-lo-conps

Line de Smet

>

9 7782911"328718

Riz, je vous aime...
de toutes couleurs et origines
ISBN: 978-2-911328-49-7

eAude Mairey,
Riz, _Je vous aiwe. . . Olivier Gaudant
Aude Mairey - Olivier Gaudant
A
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Moules, je vous aime...
méme sans la frite
ISBN: 978-2-911328-15-2

Mireille Gayet
Moules, jo vous aime. ..
Méme sans la /, rite
Mireille Gayet
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Huitres,
je vous aime...
ISBN: 978-2-911328-23-7
U (atherine
wiles, jo vous aimp... | o
i Simon-Goulletquer

Catherine Simon-Goulletguer

>

9 7782911732823

Agrumes, je yous aime...
subtiles et contrastés!
ISBN: 978-2-36402-032-0
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Poissons, je vous aime...
froidement
ISBN: 978-2-911328-11-4

A Mireille Gayer,
olddowd, fo voul aime. .. | ) 1., Gaudant,
Nathalie Gaudant
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Fruits de mer, je vous aime...
de tous les rivages!
ISBN: 978-2-36402-021-4

Uialérie Gandant
Fuils de wer,
Je vous iwe. . .

do Tous s nivages |
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Fenouils, je yous aime...
un peu mais passionnément
ISBN: 978-2-36402-031-3

Béatrice
Fenowils, jo vous aime. .. | ). ;
- Uigor-Lagandré
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Poissons bleus, je vous aime...
Magquereaux, sardines, harengs et
anchois... - ISBN: 978-2-911328-69-5

Mireille Gayet
Bissons blous, Go
e vouk aiwme. . .
Mogqueneauws, sondines,
lanengs 6 anchots
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70 recettesipour pitchouns
de 6 218 mois

Valérie Gaudant

15 € - ISBN: 978-2-911328-40-4

Recueils de recettes thématiques...

70 recettes pour pitchouns
de 18 4 36 mois

Valérie Gaudant

13,90 € - ISBN: 978-2-911328-48-0
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‘Hors-collection

70 recettes pour

étre en forme
B. Lagandré & C. Roudier
13,90 € - ISBN: 978-2-911328-35-0

pour étre en forme

LR A AVE
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70 recettes pour
sportifs

B. Lagandré & C. Dejean
13,90 € - ISBN: 978-2-911328-54-1

recettes pour SPORTIFS

Préface de Jean-Paul Stéphar

9 77829117328541">

..dont certains sont consacrés aux allergies et intolérances alimentaires

70 recettes pour
polyallergiques
Florence Bourquard

15 € - ISBN: 978-2-911328-61-9

Florence Bourquard
recettes pour POLYALLERGIQUES

hristiane Gouy

9 7782911"328619">

130 recettes pour allergies
séveres

Nelly SABOT-PATRACONE
12,90 € - ISBN: 978-2-36402-013-9

130 recettes pour
allergies séveéres

Nelly Sabot-Patracone
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130 recettes

sans gluten

Florence Bourquard

10 € - ISBN: 978-2-36402-129-7

130 recettes
sans gluten

Florence Bourqudfd. -

e
Nouvelle édition
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s O
e

9 782364 02129J>

120 recettes pour allergiques et
intolérants au lait

B. Lagandré & C.Bourron-Normand
12 € - ISBN: 978-2-36402-101-3

120Recettes pour
allergiques et
intolérants au lait

Béatrice Vigot-Lagandré
Catherine Bourron-Normand

wE -t
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9 7823647021013

Autres titres

Cuisine et art de vivre en
Provence

Gabriel-Henri Blanc

89 € - ISBN:: 978-2-911328-09-1
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5 fruits & légumes
par jour

B. Lagandré

10 € - ISBN: 978-2-911328-56-5
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