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Une Top Chef aux Inspirations
libanalses

Lhdtel de lure Le Prince de Galles et la chef étnilée
Stéphanie Le Quallec, qui officie dars les cubines
dii restaurant La Seene au sein de Férablissamant,
mettent la cuising libanaise a 'honneur de b carte du

e restaurant Les Heres, installd dans e patio de | hitel

Ca voyage gustatif est né de la rencontre entre [ chef
Sréphania Le Quellec et le chef libanais Hussein
Hadid. Ensemble, ils ont composé des plats
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INGREDIENTS: » 12 figues + 2 pour le décor » 60 g de miel
de kvande = W00 g de fromage frais « 100 g de créme liquide
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