LECONS DE GOURMANDISE
par SEBASTIEN BOUILLET

Imaginez un Baba qui prend des airs de Mojito et se déguste dans une verrine, un Paris
Brest qui se présente en longueur, comme un éclair a saisir et a croquer ...
Du véritable flan gourmand au délicat millefeuille en passant par des créations plus
originales, et si c’était possible de réaliser tout cela vous-méme a la maison ?

0 ANO ° A travers ce premier ouvrage, le patissier-chocolatier
f Sébastien Bouillet souhaite faire partager son univers en le
rendant accessible a tous.

Madeleines au miel, St H6 caramel au beurre salé, Entremets
chocolat pétillant, Tarte marron-cassis ou au citron...
découvrez 50 recettes de gateaux classiques revisités au godt
du jour mais aussi des créations plus originales. Leur point
commun ? La fraicheur, la douceur et I'élégance.

LECONS DE GOURMANDISE
par SEBASTIEN BOUILLET

Les recettes sont classées par niveaux de difficulté. On y
apprend les bons gestes grace a un cahier pratique avec 13
techniques indispensables expliquées en pas a pas illustrés.

« Mon but est de vous donner les clés pour maitriser les bases
et pour vous approprier ces recettes souvent considérées
comme inaccessibles. A travers ces legons, je souhaite avant
tout vous accompagner en vous faisant progresser tout en
prenant du plaisir. Alors, suivez-moi et laissez-vous séduire
par la gourmandise...» Sébastien Bouillet.
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Basé aLyon et aulJapon, Sébastien Bouillet fait partie
de cette nouvelle génération du sucré dynamique,
passionnée et ouverte sur le monde.

Son travail est basé avant tout sur I’harmonie au
niveau du go(t et de I'esthétique.

A la téte de plusieurs patisseries et d’une
chocolaterie, il anime aussi régulierement des
ateliers de patisserie au sein de son Gateau Ecole
afin de partager sa passion, son savoir-faire.

Photographies de Thomas Dhellemmes - Stylisme de Garlone Bardel
Préfaces de Pierre Hermé et de Christophe Michalak
Ouvrage dirigé par Brigitte Eveno
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