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Tous les jours. des produits gratuits pour vous
Aujourd'hui, une bouteille de Spa

LA LOUVIERE TENDANCE

Devenez un cuistot So chic

Pour devenir le roi des fourneauy, il parait que quelques cours suffisent. Nous avons teste..

Si powr wous, taire la
cuising se résume i
mettre mwe pizza sirgelée an
four, pas de panique. L'scuipe
do " So chic” ost la pour vons
rendre une dignité culinaire.

Dapis doux ans, Michel ot
José propesant des cours de
ciiising divarsifiés, histoira
dimpressionner vos futurs
invites.

Cuand on est capable de raber
une amalette, icdde de prendre
dos cou rscle cuisineaves des pro-
fessionnels apparait comme ef
frayante, Pourtant, dés ke début
du cours, e cadre contem po-
rain decetappartemententiore
ment dcdid & la cuisine et I'am.
Bianee de groupe sullisent i
1|-rm|sru:-cn|1ciliaral.-eclescnssem-
5,

"o a faned celiad Rigues 20087,
axpligue Michel Deghilage, 'un

COURS
ON PREND NOTE

desdowx chefs.”™ Cogemrede oo -
cept existe beavcoup & Brovd-
fos. Miais pas du fou i da s Boine
région. O 5'est lancd et e suc-
85 3 €16 au rendezvous”. Flus
que ¢a méme. Les cours sont
completsjusque janvier. ™ Ve
i, Cest un moment de bon-
feur”. s'exdame Paulette, une
fidéle descoursetanconme pro-
fesseur de José Meurbe. ™ Aprés
fecouiydecuisine, jeresiedgi e
imeit pour cedui d ait Boral”™.

La plupart des femmes présen-
tes sont des habitudes. ™ O ¢
pireid godi. Ftoels i tou jours
DIz i quand Bos [Gviies se mof-
defit comple de Bos progres”.

Au menu de oo vendredi, des
plats inspiné du bermoir fégio-

CHAQUE SEANCE EST
DEDIEE A UN THEME.

CETTE SEMAINE:
PRODUITS DU TERROIR

nal ot wallon. = O essaie de va-
fier fes thémes: asiatique, au-
:wrﬂucmmu.mwuuswm-
T My

Aprés un petit café, Michel ot
José expliquent chacun des
platssdlectionnés. lesplusatten-
tivies prennent nole.™ O danne
fes recettes maal's pour avoir des
nuances e plos, i Gt partio-
Peraw Cours”,

Les neul apprentischels se ri

partissent ensuite en trois groy-
pes de travail. Impossible que
chacun fasse son plat dans son
coin. Faulette etles jumellesJac-
queline et Monique se chargent
des "Ravioles au Herve doux et
volaille fermiére au jambon
d'Ardenne a 12 Trappiste de Ro-
chefort"fwoirrecette cidessous),
Toul un programme,

DELICTEUX ET GENEREUX

Graceaux conseils deschefs qui
s relaient auprés de chagque
groupe, les plats sont terminas,

avecunecertaine fierta, " farr- |

Ve SOu VT que co Sail de g |

d'es pReiieres pour ious, Mals

o est cogitenitos devosr quedait
progresse”.

Enviritables professionnel s, Mi-
chiel ot José so chargent de la
cuisson <es plats ot servent
Jours dlives comme lours pro
pres invites avec vins de qualita
ot prisentation digne des
grands restaurants,

Bt le résultat est bluffant, Par
contre, si vous otes au ragime,
évitez la dégustation: 1a cuisine
deMichel ot Josie est aussi ddli-
cleuse que généreuse of calari-
que, T ALIE Bod, st fusie wil

peu de bidreer des produlits

iFags™, relativisent les chefs,

Bon, on l'avioue: cdtait tella-
ment bon quion a terming nes
assioltes avec I'envie de manger
comme celachague vandradi, «

AMELIE BRUERS

—-—

PLACE AUPRO
LE CHEF APPREND

Uine ambiance chalourose..mais on travaille!

] DA\I'ID GLAES

EmToutes les informations

LES ENFANTS AUSSI PEUVENT DEVENIR “SO CHIC"

= Lo cours s donnent chagque
vondrodi et samedi de10a
Tablu i La Louviéra (rue
Conreur 115 2/3 La
préparation durede 10k i
12030, Apros, vous dég ustes
Lous vos plats accompagnds de
bons ving,

= Michel el Josd vous

LE DRESSAGE
BON ET BEAU

fournissent tous les
accessoines, dont le tablier.
>Un cours codie entre 15 et
40 euros selon ke thime.

> LS cours sont complets
Jjusquen janwvier. Pour bloguer
votre place, il suffit de vous
inscrire sur INtermet ou par

téléphone.

|
5 unottice

> sochic,be ol
(495132 6042

> Des cours enfants (813 ans)
ont lieu une aprismidi par
mais mardi ou mercredi. 11
reste des places pour les
stances du 2 novembre
("Mikado et muffins™jetdu &
décembre (* Vive les fites™),

RAVIOLES AU HERVE DOUX ETVOLAILLE FERMIERE AU JAMBON D/ARDENNE, REDUCTION A LA TRAPPISTE DE ROCHEFORT

Une recette de chef, pas a pas

> Ligrédients

1 Herve doux de 2000
4casdecréme

Ciboulette hachde

1 jaune d'ceuf

& fauilles 4 ravioles rondes
150g de blane de walaille d"Au-
izl

2 tranches de jambon d"Arden-
it

1 bouteilla de trappiste Roche
fortde 33 ¢l

Devenez un vri chef!

Retrouvez toutes les receties
cu cours de cevendrad| 150c-

1dl de fond da veau

1 cas dela siroperie Nyssen
Gros sal, poivne

Sucre de canne

Sirop de Lidge

>Préparation

Escaloper lo blane de wolaille, ¥
étaler de la moutande et le rou-
ler avec le jambon dArdenne
dans du papier film pour obte
il un beau bouwdin. Le placer
dans un sac sous vide ef Je cuire

+SUR LE WEE‘Q_]l

+oblrs e nmtre clta Intarnet

25 minutesd 50 dans un four
'Eva]:neur ou dansde I'eau chau-
@,

Mélanger le romage de Herve
awvec la créme et la ciboulette,
ajouter le gros s2] et le poivra.

Uniedune, prendreles fouillesd
ravioles, les mouillez jusqu'a ce
qu'elles deviennent rmollas.
Metire une cuillére dumélange
aufromage de Herve dassus. Re-
fermez la raviole en petit pa-

quat. Plonger deux minutes
dans I'eau bouillanta.

Four la sauce: porter 3 dbulli-
tion la Trappiste Rochefort
avec3cisdesiropde canne etl
casdesiropde liége at laisser
réduira.
>Pourledressage couper lavo-
laille en & rondelles, en placer
deux sur 1"assiette ainsi que 2
raviaoles par-dessus. Mapper le
tout de sauce «
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