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Sinopsis

TobeGourmet te ofrece recetas originales y resultonas, claves para agasajar a tus invitados, ideas y trucos que
jamas hubieras imaginado, para que de forma facil, sencilla y econémica, derrochando solo ingenio, tu mesa y
tus platos tengan ese toque personal que los hara unicos.

Si disfrutas cocinando y sorprendiendo a los demas y quieres hacer de cualquier ocasion un momento
especial, si te apasiona todo lo que tenga que ver con la cocina y no dejas de buscar ese mplatado original, un
aire nuevo para tus recetas, los mejores vinos para maridajes y te interesa todo lo que sucede en las cocinas
de los chefs més relevantes del panorama nacional, este es el libro que estabas esperando: sera tu mejor
fuente de inspiracion.

Ademas, TobeGourmet te propone un recorrido apasionante por Madrid, Barcelona, Paris, Londres y Nueva
York, con las mejores direcciones para tus compras gastronémicas, las pastelerias mas suculentas de Espafia
y las mejores ideas de manos de una verdadera experta.

¢A qué esperas para descubrirlo todo?

Te invitamos a saborear el mundo de la mano de TobeGourmet.
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