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“Este livro é vital para todos que amam comer e cozinhar — para
ser lido e depois usado na bancada da cozinha.” ALICE WATERS
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Resumo de Dicas Para Cozinhar Bem.
Um Guia Para Aproveitar Melhor
Alimentos E Receitas

Harold McGee é consultor de chefs pelo mundo todo. Ha mais de trinta
anos, se dedica aos mistérios e delicias da cozinha. Cozinhar para ele é
"uma das atividades mais prazerosas da nossa vida".

Com todo esse conhecimento e dedicacao, preparou um guia culinario util
e abrangente, que vai da feira a mesa, e virou uma biblia para todos
aqueles que querem se aventurar entre fog0es, pratos e alimentos mil.

Um livro que explica o que sdo os alimentos, como o ato de cozinhar os
transforma e quais métodos funcionam melhor e por qué. No video abaixo
€ possivel assistir a algumas dicas presentes no livro.

Acesse aqui a versao completa deste livro
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