Chaisir un bon Livre de cuisine

&nbsp; &nbsp; &nbsp; Il est plus judicieux pour d&eacute;buter en cuisine de se servir de livres. Un livre de cuisine est toujours plus utile car
beaucoup plus pratique &agrave; utiliser que des informations sur Internet. Vous devez prendre garde &agrave; ne pas acheter un livre qui est trop
technigue au d&eacute;but de votre apprentissage, car il vous fera perdre du temps avant d'en comprendre les termes exacts. Mais d'un autre
c&ocirc;t&eacute;, il sera &eacute;galement formateur. &nbsp; Vous trouverez sans probl&egrave;me de tr&egrave;s bons livres de cuisine qui
s&rsquo;abordent facilement et qui vous aideront &agrave; r&eacute;aliser les recettes les plus difficiles sans aucune v&eacute;ritable
difficult&eacute;. Je vous recommande en premier lieu d'apprendre les grandes bases de la cuisine, comme les diff&eacute;rentes p&acirc;tes :
sabl&eacute;e, bris&eacute;e, feuilletage ; les sauces de base : b&eacute;arnaise, b&eacute;chamel, etc. ; et les techniques de base comme singer
un moule ou savoir faire un fond de volaille par exemple. Tout ceci vous sera tr&egrave;s utile et vous permettra de r&eacute;aliser une grande
vari&eacute;t&eacute; de recettes traditionnelles de la cuisine fran&ccedil;aise. Si vous ne connaissez pas les termes employ&eacute;s dans les
recettes, vous ne pourrez pas r&eacute;aliser celles-ci convenablement, et il y a de fortes chances que vous ratiez votre plat&hellip; Il est
&eacute;galement tr&egrave;s important de ne pas trop vous &eacute;garer dans diff&eacute;rents types de cuisines. Vous progresserez beaucoup
plus intelligemment en vous sp&eacute;cialisant dans une cuisine bien pr&eacute;cise : la cuisine asiatique n'a par exemple rien &agrave; voir avec la
cuisine italienne. Rien ne vous interdit par contre de vous faire plaisir en passant ponctuellement d'une cuisine du monde &agrave; I'autre pour vous
initier et vous rendre compte par vous-m&ecirc;me de quoi il s'agit. Mais j'insiste bien : si vous souhaitez ma&icirc;triser parfaitement une cuisine, il
vous faut I&rsquo;approfondir. Poss&eacute;der de bons ustensiles est indispensable. Il vous faudra donc investir dans I'achat d'un jeu de casseroles
en acier inoxydable de 14 &agrave; 22 cm de diam&egrave;tre, avec un couvercle pour chacune d'elles, deux sauteuses, deux po&ecirc;les de 24 et
28 cm de diam&egrave;tre, des plats allant au four, des moules &agrave; souffl&eacute;, une friteuse &eacute;lectrique, des moules &agrave; tarte,

des saladiers, un mixeur, une planche &agrave; d&eacute;couper et de bon couteaux. Tout cela me semble &ecirc;tre un minimum !
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