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Voilà pour les connaisseurs, les amateurs et les inconditionnels du fromage et des fromages. Les premiers
savent que les boutiques Androuet, mères de cet ouvrage, proposent parmi les meilleurs produits de la
capitale (de la rue Daguerre à la rue Mouffetard, du marché d'Aligre à la rue de Verneuil, où trône le
restaurant gastronomique à la gloire des fromages, dirigé par Marc Labourel). À côté de ceux-là, tout
parisianisme à part, La Cuisine des fromages s'offre comme une petite encyclopédie gourmande et une
invitation gastronomique. Qu'on en juge : un sauté d'agneau au saint-félicien, une crème de petits-pois au
pouligny-saint-pierre, une ratatouille et jambon basque aux copeaux d'ossau-iraty, des petites tomates farcies
au pierre-robert, une volaille au livarot, un jarret de veau au munster, des huîtres chaudes au roquefort… Des
plats concoctés dans le détail, à mijoter à chaque saison, auxquels s'ajoute le conseil d'un vin. Rien n'est ici
laissé au hasard (pas de place pour le hasard dans la bonne cuisine). Derrière ces recettes, derrière ces plats
imaginés par Marc Labourel, accompagnés de superbes images excitant les papilles, il existe un réel savoir-
faire, un choix résolument exigeant. Partagé ici avec le lecteur à travers de brefs encadrés sur les caractères
et les origines de tel et tel fromage, sur le comté comme sur le bleu des Causses, sur le beaufort comme sur le
camembert… Un ouvrage complet (ou presque), franchement savoureux. --Céline Darner Présentation de
l'éditeur
De délicieuses recettes traditionnelles ou originales jouent sur les saveurs contrastées des fromages alliés aux
ingrédients plus classiques. Du soufflé au bleu à la croûte de saint-Jacques à la fourme d'Ambert, de
l'époisses, fort en goût, au fromage blanc, tout en douceur, en passant par le parmesan ou le stilton, on
retrouve dans ces recettes Androuët toute la richesse et la diversité des fromages de France et d'ailleurs. A
chaque saison ses fromages, à chaque fromage son mode de production et d'affinage particulier : c'est aussi
une tradition fromagère ancrée dans le terroir que met en valeur cet ouvrage au travers de plus de 80 recettes
du restaurant Androuët, réalisées par son chef, Marc Labourel. Quatrième de couverture
De délicieuses recettes traditionnelles ou originales jouent sur les saveurs contrastées des fromages alliés aux
ingrédients plus classiques.
Du soufflé au bleu à la croûte de Saint-Jacques à 1a fourme d'Ambert, de l’époisses, fort en goût, au fromage
blanc, tout en douceur, en passant par le parmesan ou le stilton, on retrouve dans ces recettes Androuët toute
la richesse et la diversité des fromages France et d'ailleurs.
A chaque saison ses fromages, à chaque fromage son mode de production et d'affinage particulier: c'est aussi
une tradition fromagère ancrée dans le terroir que mer en valeur cet ouvrage au travers de plus de 80 recettes
du restaurant Androuët, réalisées par son chef, Marc Labourel.
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