GASTRONOMIE. Valérie Sieurac, chef cuisinier a domicile, propose des cours collectifs a la rentrée
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Pour le salé, on peut étre créatif
mais pour les patisserics, il ne
faut pas trop bouger les quanti-
tes », recommande la toquée du
lourneau.

La cuisine a toujours été une
passion pour cetle ancienne res
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me britlée au foie gras, jolie Poire
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conseil : amener une planche a
découper, un couteai, et une ba-
lance.

. Carine Caussieu
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