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A retrouver également sur internet :
http://follenvie.free.fr/recettesfollenvie.pdf

“Venir chez vous était toujours un voyage”. Un client




Anne

Ce livre permet d'accéder a 215 recettes,
87 de ces recettes sont transcrites dans

ce livre, dont certaines écrites de la main
d’Anne. Les autres recettes pour la plupart
réalisées a Foll'Envie sont listées en annexe
et accessibles via un QR Code.

Des commentaires de clients issus du livre
d'or et des anecdotes égrainent ce livre de
recettes.

A la fin de chacune des parties sont
rassemblées quelques phrases du jour,

la plupart était écrite a la craie sur le
tableau noir situé a l'intérieur de la salle du
restaurant.

Ce livre est dédié a ses petits
enfants (ses Zouzous).



Restaurant Foll’Envie
3, rue du Transvaal
69008 LYON

v
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10 ans d’'une belle aventure féminine, brillante de bonnes et
belles choses tant dans les mets, que dans les décors ! Merci a
vous, Mesdames les Artis’Anne, d’avoir mené avec constance
et plaisir ce projet insolite et inspirant.

Belles routes a chacune, et une pensée toute particuliére pour
Maman, Artis’Anne du quotidien depuis 10 ans.

Marie (sa fille ainée) Premiére carte de visite




Foll’Envie,
toute une histoire
de 2004 a 2014

Hane et ses copines - cuitinienes sont heuwnended
de vous dlen dans ane Z le

fooun déguaten une cuidine joyeusement mijotée

Quvert pour le dejeuner dulundi au vendredi
et le soir sur demande

Deuxieme carte de visite

Le tableau a I'entrée de Foll'Envie

Chaque temps de repas, pour Anne, est un temps
fort de la vie.

Un repas c'est un moment convivial permettant
des échanges et un rapprochement avec les
autres.



Les Artis’Anne

Annie, Colette, Evelyne, Héléne, Janine, Kikou, Marie-France, Marie-Noélle, Marion, Michéle et
Monique.

Occasionnellement Céline, Claire, Denise, Jacqueline, Marine et Sixtine, ...
Exceptionnellement pour une cuisine d'ailleurs Ahmad et Kouroche.

Un concept et beaucoup d’amour

FollEnvie ce sont ... des rires, ... des sourires, ... de la musique, ... de I'amitié, ... des couleurs, ...
C'est aussi des moments forts (ouverture du salon), des rencontres ....

FollEnvie c'est aussi des petits plats cuisinés «maison», et une grande diversité de recettes
proposées par chacune des Artis’Anne.

C'est aussi une décoration
différente tous les 3 mois.

Les cing années de

travail avec la gentille,
gracieuse, jeune, tonique et
bienveillante compagnie de
Marion restent inoubliables.

Cest aussi .... du temps
partagé, .... de l'amitié a
regonfle, ... des apéros
(surtout des petits blancs),
des diners, des soupers,
des dinettes, des pique-
niques, .....

C'est aussi .....des
bavardages, ... des
émotions, ... les week-ends
des Artis’Anne en Ardéche
ou a Villard Notre Dame.




La salle de Foll’Envie avec la table d’héte au milieu

Les clients consommaient trés peu de vin.

Chaque jour : Marché, courses, cuisine (a minima une des
Artis’Anne arrivait en milieu de matinée et une deuxiéme
au moment du coup de chaud), a l'arrivée des clients
Anne quittait le tablier, se maquillait et s'occupait d'eux.
Les Artis’Anne mangeaient apreés le service, I'aprés-midi
se terminant par la vaisselle, la serpillére, la préparation
des tables du lendemain, et au retour chez elles, certaines
Artis’Anne s'endormaient dans le bus.

Anne actualisait ensuite son cahier du suivi pour la
tragabilité des aliments, faisait la compta du jour, la lessive
du jour et .... préparait 'organisation pour le lendemain.

Les desserts du jour non consommés étaient donnés.

Foll'Envie n'était ouvert
gu'a midi en semaine.
Anne assurait tous les
jours et les Artis’Anne se
relayaient.

Au menu, l'entrée et

2 plats du jour au choix,
différents tous les jours
(souvent au gré du
marché), et une myriade
de desserts pour la plupart
présentés sur le bar pour
donner I'eau a la bouche.

Anne a toujours voulu un
prix de repas accessible
pour les habitants du
quartier, méme quand
I'affluence est devenue
importante.

Témoignage sur un set de table



C'est aussi cela :
Lettre manuscrite de Anne du 26 Ao(t 2008 a ses clients,

Mesdames, Messieuns,

Chers clients,

Chers Marisn, Serge, Myriam, Jsseph, Agnés, Franceis, Nicalas,

Gladys, Luc, Juliette, Jean-Faul, Aline, Guillaume, ...

En effet, cette aventure a commencé le 16 Septembre 2004, sans

dude de marché, ni <business p@n»m&mw@c%&wwdmu&/&/b Uin,

de régaler. ... mais aussi - et peut-ébre surtsut - lenvie de

Malhewrewsement, et sans préveniv. une récidive de celui-ci s.est

follEnvie swme denc en ce 1% Septembre sans moi, puisque je suis

haspitalisée et spérée le Mercredi 3.

Cette lettre suverte est psur moi lsccasion de vous remercior brés

Annie, Colette, Evelyne, Janine, Marie~France, Marion,

auwnquelles se joint Manique, ont accepté dune seule vaix, de

conbinuer laventure, mméew(@menéjel@awmm mmé/e/ewb

Auvec une Fellénvie de tous veus rebrowver le plus. (6t pessible.
Anne



Ce sont aussi les encouragements personnalisés des clients.
C'est encore de la déco. C'est aussi .., de la gourmandise partagée, ..., 'accueil des conjoints, ....

Cest encore, une phrase rigolote, philosophique, d'actualité ou idiote, .. sur le grand tableau
noir.

C'est encore I'histoire avec les fideles clients avec lesquels les Artis’Anne partagent un peu de
leur quotidien (naissance des enfants de Marion de SKF, ...).

Des fournisseurs qui aident dans les démarches d'approvisionnement, notamment les
mercredis et vendredis sur les marchés du quartier.

Mais aussi I'histoire des familles respectives de chacune des Artis’Anne (grossesses, naissances,
anniversaires, ...).

Mais Anne, trop fatiguée, est obligée de prendre la décision d'arréter.

Le 3 Juillet 2014, dans le patio d'un restaurant lyonnais «nous concluons cette belle, ...incroyable ?
.. insolite aventure, ... bien décidées a la continuer dans I'amitié, dans des rencontres ... » (Anne).

Début 2015, comptant
sur les copines, Anne
crée Foll'Events avec

la perspective de faire
quelques buffets dans la
semaine. En février 2015,
Anne apprend que sa
maladie récidive. Un buffet de Foll'Events chez un client




Foll’Events

Un buffet de Foll’Events




Aujourd’hui a Foll'Envie,
je vous raconte ...




Liste des recettes

Pour commencer

» Avocats aux anchois . .. .. .. oo oo e e
* Brocolis aux NOIX. v vv e veve e ve e e e e e e
+ Cake aux olives de Claudie .. .. .. .. .. .. . .
+ Caviar d'aubergines .. .. .. ..o oo
+ Chausson au bleu d’Auvergne .. .... ... ..
+ Confits d'oignons rouges .. .. .. .. . oo oo ..
+ Croustillant d'andouille de Vire. .. .. .. .. ..
« Effilochés de lapin aux lentilles.. .. .. .. .. ..

* Feuilles d'endive au tartare d'avocat et
crevettes .

+ Gougeéres de Momque

* Houmous d'Ahmad .. .. .. ..o oo
* Petites soupes glacées. .. .. .. ..o v v v e e
* Quatre-quarts de tomates ................
s Quiche océane.. .. ..o oo v v v et e
* Ramequins au fromage.. .. .. ... oo oo

« Salade artichaut, mache

et pamplemousse .. .. ..o o e vt e
+ Salade de blé a la nigoise.. .. .. ..ot vt

+ Salade de brocolis, poivrons rouges et
crevettes .

+ Salade de canard a Iorange et
compote d'oignons ..

+» Salade de crevettes

AUX MAaNGUES. .. oo cove e

.19
.20
.21
.22
.23
.24
.25
.26

L.27

..28
.29
.30
.31
.32
.33

.34
.35

..36
.37

.38

+ Salade d’endives facon nordique. .. .. .. ..

+ Salade de poires avocats et endives
d’Evelyne ..

* Salade hlvernale ala mache

» Salade tiéde de haricots multlcolores.. .
* SOUPEe aUX Crevettes.. ..o v v vve v e ev v

+ Soupe de courge aux moules

OU QUX CEPS. wv vt e ee e et e e et e e e e e e e
+ Soupe facon gaspacho ..o
* Strudels de Saumon d’Evelyne.. ... .. .. ..
* Tartare de tomates aux anchois.. .. .. .. ..

* Terrine de choux

aux foiesdevolaille.. .. .. .. .. oo oo oo oo oo oo
* Terrine de courgettes.. .. .. .. v e v v e

* Terrine de foies de volailles
de Jacqueline.. .

* Terrine de Iegumes de Colette

* Terrine de ris de veau au poivre vert.. ..
* Verrine de betteraves.. .. .. .. .. oo v oo . .

Plats de la mer

* Assiette du pécheur au safran...... .. .. ..
* Blanquette aux deux poissons.. .. .. .. .. ..

* Bouchées au crabe. .
* Brandade de morue..

.39

....40

.41
42
.43

44
.45
46
47

.48
.49

....50

.51
.52
.53

.59
.60
...61

...62

+ Cabillaud au pamplemousse de Colette .63

11
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+ Cabillaud roti aux petits [égumes .. .. .. ..
+ Copeaux de poisson a la moutarde .. .. ..
+ Craquants de langoustines.. .. .. .. .. .. .. ..
+ Crumble de saumon. ... oo

» Daurade panée au sésane et

au confit detomates ...........co it
+ Escalopes de saumon a l'oseille .. .. .. .. ..
* Feuilleté au Haddock et brocoli. .. .. .. .. ..

* Filets de poisson et couscous safrané
aux légumes ..

« Filets de poisson sur I|t de poireaux .

* Filets de rascasse en barigoule ..........

* Filets de sole pochés a la vinaigrette

auxherbes.......oovii i
s Flans de saumon. .. ..o vt v vt e
* Fricassée de calamars.. .. .. oo o oo v e o en e
» Gratin de fruitsde Mer .. .. .. oo vt
* Mousse de maquereaux ... ... ... ...
* Mousse de saumon fumé. .. ..............

* Noix de Saint-Jacques en ravioles
de chou et créme potiron. .

+ Papillotes de saumon a la tapenade e
+ Papillotes de saumon aux épinards... .. ..

+ Papillotes de saumon aux

petits |EgUMes.. .. oo vt et e e
+ Papillottes de saumon en tapenade . .. ..

* Piquillos ............

* Poisson Thai de Denise . .........cooo ...

» Rattes au saumon. .
* Rillettes de saumon . ..............
» Saumon au beurre de Bordeaux

.64
.65
.66
.67

.68
.69
.70

A
.72
.73

.74
.75
.76
77
.78
.79

..80
.81
.82

.83
.84
..85
.86
...87
....88

..89

Anne adorait les bouquets

+ Sauté de joues de lotte a I'estragon .. .. ..
» Tartare aux 2 saumons .. .. .. ..« ce e e e o

Plats des prés

* Aiguillettes de boeuf en gelée. ... .. .. .. ..
* Andouillettes ..... comme maman .. .. .. ..
+ Blanquette de veau de maman Eyé .. .. ..
s Boeufaumiel. ..o
« Boeufaux 5 parfums. .. .. .o oo e e
* Boeuf braisé aux carottes.. .. .. ..o oo ...
s Choufarci v
+ Daube camarguaise.. .. .. .o oo e o e e
* Daube de beeuf a l'orange .............. ..
+ Estouffade de boeuf a 'anchoiade... .. .. ..

.90
.91

.97
.98
.99
100
101
102
103
104
105
106



» Goulasch ..

+ Gratin de courgettes ala V|ande et
a la mozzarella..

+ Hachis Parmentier . e
+Jarret de veau de Ialt Iaque au C|dre

+ Joue de boeuf mijotée aux légumes .. .. ..
* Matelote de veau de Tatan Marcelle .. ..

* Rognons de veau au Noilly et

alamoutarde .. ...
* SAUCE QU VIN ottt et e e et e e e e
+ Sauté de veau des garrigues .. .. .. .. .. .. ..
* Tajine d'agneau a la berbére .............
* Tajine d'agneau aux aubergines ... ......
*Veau ala hongroise .. .. .. oo oo oot
*Veau alaprovencale ...........ocoue

Plats de la ferme

* Blancs de poulet aux poires ..............
+ Canard aux mirabelles. .. .. .. ... ..o oo
sCogalabiére. ...
*Crumblede canard .........c oo
+ Curry de volaille a I'Indienne .. .. .. .. .. .. ..
+ Estouffade de lapin a la provengale . .. ..
+ Gateau de foies de volaille .. .. .. .. .. .. .. ..
+ Lapin r6ti au miel et a la moutarde .. .. ..
+ Magret roti au Chutney de melon .. .. .. ..
* Marinade de lapin aux épices. .. .. .. .. .. ..
* Mignons de porcs aux abricots. .. .. .. ...
* Mignons de porcs aux mirabelles .. .. .. ..
* Parmentier au confit de canard ... .... ..

.107

....108
...109
.110

111
112

113
114
115
116
117
118
119

125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135
136
137

* Paupiettes forestiéres gratinées

au Parmesan.. ...
+ Poularde en sauce crémée au Riesling . ..
..140
141

* Poulet au vinaigre .. e
* Poulet aux Iangoustlnes d’ Evelyne

* Poulet en bouillabaisse .. .. .. .. .. .. oo v o0 .
* Poulet roti aux citrons et aux olives .. .. ..

+ Rable de lapin sauce thym,

miel et gingembre . .. ...
* Saucisson auvin blanc ...
* Sauté de porcalasauge .........coo e
147

* Tajine de poulet ..

* Tajine de poulet aux ollves et
citrons confits .

138
139

142
143

144
145
146

148

Comme :21 la maison

* Artichauts a laturque.. ... .. oo v
* Aubergines a la provencale.. .. .. .. .. .. .. ..
« Blettes a la fourme de Montbrison. .. .. ..
....156

157

+ Carottes a la creme ..
+ Crépes vonnassiennes. -
* Criques de pommes de terre de Mamie .

* Crumble de courgettes au Parmesan .. ..
* Flan de courgettes . .. .. ..o oo v e v e
+ Gratin dauphinois d’Eliane .. .. .. .. .. .. .. ..
+ Gratin de courgettes de Papa Dad.. .. .. ..
* Gratin de macaroni de Vernand .. .. .. .. ..
+ Gratin de poireaux au Beaujolais. .. .. .. ..
* Lentilles et carottes a l'indienne .. .. .. .. ..
+ Papeton d'aubergines . .. .. .. ... o

153
154
155

.158
159
160
161
162
163
164
165
166

13



14

cPatesaGawa . .o e e

* Purée fine / écrasé de pommes
de terre..

Quenelles de maman Eye [,
+ Spaghettis bolognaises .. .. .. ... oo oo

167

..168

169
170

Un peu de douceurs

* Brioche mousseline de Francoise .. .. .. ..
+ Blche ou gateau roulé(e) ... ... .. oo .. ..
+ Cake d’AnnieVernat . .. .. ..o oo o e e
+ Charlotte au chocolat-café .. .. .... .. .. .. ..
+ Clafoutis aux fruits d’Annie Freydiere . ..
+ Cocotte de fruits aux épices ..............
» Coulis de fruits.. .. v v v v vt e e e e e
sCrumble. .o
.183

* Crumble ............

+ Crumble aux fruits d'automne et épices..
+ Crumble aux fruits frais.. .. .. ..o oo oo
+ Délice surprise al‘orange. .. .. .. ..o oo .. ..
s Flan aux ceufs ...t
s Flan d’Evelyne ..o
« Fondant aux marrons.. .. . .. .o e e ve e
» Gateau a I'ananas de Maryvonne ........
» Gateau a l'orange de Colette . ............

+ Gateau au chocolat d’Annick rapporté
par Kouroche ............

» Gateau au chocolat d’Annle Vernat

» Gateau aux amandes de Kicou . .. .. .. .. ..
» Gateau aux cerises de Claudie ... ........
» Gateau de Mamie Budin .............. ...

175
176
177
178
179
180
181
182

184
185
186
187
188
189
190
191

...192
.193

194
195
196

+ Gateau de Savoie de Maman Eyé .. ... ..
..198

» Gateau des “un an”

+ Gateau léger Financier ...........o.o oo

+ Gateau meringué aux fruits rouges

(presque) de Monique .........c v ee e
+ Gateau moelleux au citron .. .. .. .. .. .. .. ..
+ Gateau renversé aux abricots ............
* GAtEAU SUAVE . . ot vt e e et e e e v e e e e e
» Gateau tout chocolat ... oo e e v
+ Gratin d'agrumes aux pralines roses. .. ..
* Gratin de litchis a lavanille.. .. .. .. .. .. .. ..
+ lle flottante et créme anglaise .. .. ... .. ..
sIncroyables.. .. ..o v
* Juste cuit au chocolat .. .. .. oo oo v e
s Languesdechat.. ... oo e e i e e
* Lorrain de Marraine . .. ... o v e e ev e

» Macarons d’'Héloise

de retour d'/Angleterre ...
* Madeleines.. ... oo v v e i
* Madeleinesde Paule ............coo oo
....215
216

* Marquises. ..
* Mousse a Iorange

* Mousse au chocolat de Papa Dad e
* Mousseux tout chocolat. .. .. .. ... .. ... ..
* Nougat glacé d’Annie Vernat . ............
+ Pain d'épices aux pommes . ..............
* Palets aux raisins ...
* Papillotes aux fruits épicés . ..............
* Pastilla ananas pruneaux . .. .. .. ..o o . ..
*PateaBaba ...

197

199

200
201
202
203
204
205
206
207
208
209
210
21

212
213
214

217
218
219
220
221
222
223
224



+ Sablés pur beurre aux pommes

+ Salade d'oranges orientale

* Tarte aux deux pamplemousses

* Tarte aux poires en douceur

Anne

et profiteroles ... ... oo o v v e w2225 + Tarte tatin aux peches ....................
* Pavés aux noix . .. ..o 2226 L Tarrine aux trois chocolats ... oo oo
* Petits croissants de lune .................227 . Tiramisu aux framboises .. .. . . . .. .. ..
« Petitsfours . ..o 0228 « Tiramisu de Colette .. ..o v e
* Petits pots de créme aux pomelos .....229 < Tiramisu design .. ... ... ..o oo e .
* Quatre-quarts pomme orange . ..........230  « Truffes au chocolat .............c.wuu .
* Roulé a la creme de marron chocolatée ..231 + Tuiles a1'0range ..o v v v v v v v
* Sabayon aucitron ... 0232 * Vacherin d’Eliane de Villard . .. .. .. .. .. .. ..
+ Sablés au chocolat ...t 233 *Verres glacés alafraise . ... ... oo

et carameldecidre ...

de Marie-France . .......covi v
+ Soufflé glacé au Grand Marnier ..........
* Soufflé glacé aux fruits rouges . .. .. .. .. ..
* Tarte amandine aux fruits rouges . .. .. ..

de Colette . e
* Tarte aux noix de Marie-France ..........

chocolatée .. ... oo e
* Tarte aux pralines (version Anne) .. .. .. ..
s Tarte auX Prunes ... ... ..o
* Tarte bon accueil ...
+ Pate a choux d'Arlette « Tarte meringuée au Citron ... ............

234

235
236
237
238

239
240

241
242
243
244
245
246
247

.248

249

..250

251
252
253
254

15



je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Pour commmencer
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Le nom de Foll'Envie a été trouvé par un ami, Michel Vincent,
lors d'un repas.

Anne envisageait plusieurs nom, dont «Maniére de» en
mémoire a Fanchon, une amie proche que Anne avait
accompagnée sur sa fin de vie.

Quand Anne a dit qu’elle avait une envie folle de créer un
restaurant, le nom a surgi grace a Michel.

Aujourd’hui a Foll’Envie, je vous raconte ...



1 V0TS

1 ®UFS

1 POIVRON JAUNE / ROUGE
1 CAS D' HUILE

3 (AS DE MAYONNALSE

§ ANCHOIS

12 OLIVES NOIRES

SEL / POIVRE

Avocats aux anchois

faine griller le poivron sur le gag, passer
sous leaw du robinet, retirer les graines.
Owmrir les avscats en 2. Les évider.

Mixer lavscat + jau ne4+p&d}wm+%ud@+
Sel et poivre. Mélanger ¢ la maysnnadse.
Garnin le fond de lavecat. Peser les blancs
Servir frads.

19
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600 6k DE BROCOLIS
12 CERNEAUX NOTX
1 (ITRON

1 CAS HUILE D" OLIVE
SEL/POIVRE

Brocolis aux noix

Cuire les brocelis.

Piler grassicrement les noix.
Presser le citron, mélanger avec lhudle
delives, sel et psime.
Cqoutter les brocolis.
Farsemen les neix.

Avisser dbuile cibronnée.
Servir tiede sw freid.



Cake aux olives
de Claudie

qu[auglx .&Soa’d‘ -éaw.u. avec
G oeufs eulicea , Lole o 'bucla,
Al AL s Wu Slaue , A pt Ve
A Yuwouky 200 d.c.at'awbotg
(on Laud) | ASo f ot furgews AGje

Aly dacket ce leuc2e.

Beier cun wnde & calea.
Cudie Sowk a feu oanx.

drve, A0 Jaut pevou d'afw&.
"Chaque fois c'est un vrai : ‘{ /“"’ ’,
Ak dackot d'elineq (edeq dl&agad&u

plaisir de venir avec des amis”.
Valérie, une cliente

* Claudie est la belle-mére de Anne
21
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§ PETITES AUBERGINES
3 GOUSSES D'ATL

b CAS D'HUILE D" OLLVES
3 (AS JUS DE CITRON
SEL/POIVRE

Caviar d’aubergines

Chauffer le four thermastal 8.

Piquer les aubergines de coups de fourchette,
poser les suwr une grille de foun.
Cuire 30 minutes. Couper en 2 dans la
longuewn.

Récupérer la chair des aubergines.

Fasser aw mewlin ¢ lgumes.
Presser lail + cibron + huile + sel et poivre.



1 PATE FEUILLETEE

100 GR DE BLEV D" AUVERGNE

100 Gk DE FEVILLE DE BLETIES

30 GR DE RALSINS SECS

30 GR DE PIGNONS

1 JAUNE D' (EUF

1 (A D' HUILE

7 PINCEES DE § £PICES OU CUMIN
SEL/POIVRE

Chausson
au bleu d’Auvergne

Couper le vert des blettes en lamelles de

% em, metbre sur few vif 2 min.

Ajsuter raising, pignens, épices, le sel el poivre.
Coupenr le blew en cubes de 1.5 cm.
Chauffer le four, thermastat b.

Décsuper des rends de 8 em de diamétre.

Fsser 1 cic de blettes et 1 cube de blew,
humecter les bords. Rabattre lun sur lautre,

former en i lune (dents de fourchette).
Foser sur une plaque de patisserie huilée.
Battre le jaune deeuf avec 1 cis deaw et
badigesnnen.

Cuine 20 minutes, gonflés et dorés.

Servir accsmpagné dune salade et dun vin
des Cétes dfuvergne blanc.

23
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§00 6R D"OIGNONS ROUGES
k0 GR DE BEURRE

10 (L VIN ROUGE

1 CAS DE STROP DE CASSIS
THYM, SEL, POIVRE

Confits d’oignons rouges

Cuine les signons 10 minutes & few meyen
dans le beure.

W&MW Z@M&pdemm é@m
aefeépaww

Cuire 15 minutes.

Serin tiédo ou froid



b FEUILLES DE BRICK
3 POMMES GOLDEN

1A UL

SAUCE

1°DL DE BOUILLON DE VOLALLL
5 (L DE CREME £PALSS

1 CAS DE MOUTARD

60 Gk DE BEVRR

SEL/POIVR

t

t
t
t
t
t

Croustillant
d’andouille de Vire

Felercouper les pemmes ainsi que landsouille
en cube de 1 em.
Chauffer lhuile dans la poéle, cuire cubes de
pemmes & minutes. Relirer duw few, ajouter
Allumer le fsur ¢ 180°C (5).

Mettre les fewilles de brick, fermées en
auménicre, attachées ¢ laide dun pigue,
posées. dans un plat et cuire 10 minutes aw
fouwr.

faine chauffer lo bouillon, ajsuter la créme et
la meutarde, cwire & minutes.

Hors du few, incarporer le bewrre en
fouelttant. Paser les bricks sur assiette,

25



Céline est venue aider au
service quelque temps.

Un matin, elle arrive radieuse
et explique a la volée qu'elle
a entendu a la radio les
bienfaits d'une nouvelle
huile, dénommée «Huile

de coude», permettant de
réussir tous les plats !

Et de demander a Anne ou
on peut l'acheter ......

Les Artis’Anne ont beaucoup
ri!

Effiloché de lapin
aux lentilles

pew dbuile, mowiller avec bouillon. vin blanc
et eaw (8¢ pessible un pied de veaw), sel et
poivre.

Cuire 1630

Désssser le lapin. Fibrer le jus.

Menter la terrine en alternant lentilles,
lapin.

faine une gelée avec leaw de cuisson et verser
sur la tervine

nedselle.



Feuilles d’endive au tartare
d’avocats et crevettes

CREVETTES DECORTIQUEES

ot Hachen les crevettes, mélanger avec du
INVE  tantare davecat (avecat mixé + sel et peivre).

SEL/POIVRE
Garnir des fewilles dendives. Mettre une
crevelte dessus.
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Yy DE LITRE EAU
100 6 BEURRE
150 6 FARINE

170 G DE GRUYERE
b/ (UFS

“L’Amour de la cuisine, de
l'accueil a toujours émané du
lieu et des personnes”.

Un client

* Monique, une des Artis/Anne
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Gougeres
de Monique

Swr few : eaw + beurre

Awiéter few,

Ajsuter farine, 4 seufs 1 par 1 Gruyére
Cuine é few doux 20 mn



Houmous
d’Ahmad

POIS CHICHES

mouriveont  Cudre les pois chiches.
N Yorser oo pois chiches dans wn bl avec de

(LTRON
CREME DE SESAME (TAHINA) ch%auc[eeéﬂ&éé&en@e(@ammpm

HUILE D"OLIVE enlever /@P%w
OLIVES DENOYAUTEES

CORNICHONS Ensuite mixen fiins les pois chiches dans un
mixewr avec un pet de yasurt, de lad, un
cibron pressé, duw sel.

Sortir le mélange di mixeun.

Ajsuter de la créme de sésame plus sw
maing suivant lépaissewr attendue.
Verser le tout dans une assiette, égaliser
et ajouter de lhuile dslives et cornichens
Ccoupés.

Compléter la partie centrale avec

* Ahmad Mayyas est un des gendres de Anne, il est Jordanien. Il faisait partie des cuisiniers et cuisiniéres trés
occasionnel(le)s venant préparer leurs spécialités.
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1 BOITE DE HARICOTS (OCOS

1 CUBE DE VOLALLLE

1 DL DE CREME LIQUIDE

WUILE D" OLIVES

PIMENT D' ESPELETTE

GASPACHO SURGELE KNORR

50 GR DE MOZZARELLA

BASILIC

150 Gk DE COURGETTES

Y LITRE DE BOVILLON AUX HERBES

Petites soupes glacées

Rincer la 1 boites de bharicats cocss.
Mixer avec 2.5 dU de bswillon de volaille et
Fasser aw chineis, saler et psimren.
Repartiv dans. des petits plats, ajsuter lhudle
dolives.

Saupsudrer de piment d Espelette.

&t Gaspache surgelé Knar, ajsuter de
lhuile dolives et 50 gr de mezparella coupés
en pelits dés.

& Emincer 250 gr de courgettes jaunes.
Planger dans 1y litre de bouwillon awx herbes,
ajouter lhuile dolives bowillante.

Cuire 1 min miner, refraidin, saler et psivren.
Serwir avec des bétonnets de courgettes.



(POUR & PERSONNES)

§ TOMATES BIEN MORES

50 GR DE MOZZARELLA

750 GR DE CHAMPIGNONS DE PARIS
10 GR DE BEURRE

LEJUS D'UN CITRON

1 (S DE CREME EPALSSE

1 CAS DE CIBOULETTE HACHEE
50 Gk DE CRABE EN BOITE

Yo WVOCAT

3 (AS DE MAYONNALSE
§JAUNES D CEUFS DURS

16 TRANCHES DE PAIN DE M
16 OLIVES NOIRES

16 CERNEAUX DE NOTX

Quatre-quarts de tomates

Planger les tsmates dans de leaw bouillante
quelgues secendes puis les passer sous leaw
froide powr les épliuchen.
Détailler chaque temate en 4 rondelles.
Saler et psivrer le mezparela.

Cuine les champignens avec un pew deaw, le
bewvre, le sel et le poivre.

Mixer peur faire une purée.

Laisser refprsidin puis verser le jus. de citron,
Cqoutter le crabe et ajouter 1 cuillere de
maysnnalse.

Ceraser les jaunes deaoufs, salé el poimé puis
ajouter la maysnnaise restante.
Criller le pain de mie, dépssé les rendelles de
temates et garnir les compartiments avec les
différentes préparations.
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(POUR 6 PERSONNES)

150 Gk DE PATE BRISEE

1 (EUFS ENTIERS

1 JAUNES

Yo LITRE DE LALT

Yy LITRE DE CREME LIQUIDE
1 PINCEE DE CURRY

1 TRANCHES DE SAUMON FUME
50 6k DE CREVETTES ROSES
DECORTIQUEES

50 6k DE MOULES

50 Gk DE COQUE
SEL/POIVRE

Quiche océane

Dans un saladier, mélanger taus les coufs et
les battre.

Ajsuter le lait, créme, curry et sel.

lailler le saumen en grssse lanivre.
Préchauffer le four & 180°C (6).

Garnir la péte avec les fruits de men,

sawmen et la « sauce >.

Cuine enviren 30 minutes.



(ur

PERSI

BEURR
GRUYER

SEL ET POIVR

§
L

t
t
t

Ramequins au fromage

faine fondre le bewne dans chaque ramequin
avec le persil.

Casser un euf, saler et psiven.
Recouwmir de gruyére ripé.
Cuire 6/8 minutes aw four.
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Salade d’artichaut, mache
et pamplemousse

§ FONDS D" ARTICHAUT

pemosses— Cudre les fonds dartichaut
WA Potor, 1 pamplemsusse & uif, sdpanen los quantiens.

HeNONS
e Presser un pamplemsusse et réserver le jus.

3 (AS D"HUILE D'OLIVE GM%L o pi \

Mélanger le jus de pamplemeusse + graines
de coriandhe concassées + Hudle delives, sel
et psivre.

s o et ittt o
Repantin b saladde puis. s, quartions. de
pamplemausse aw centre et les dés dartichaut.

“Foll’Envie, cet endroit qui changeait de théme et de couleur a chacun de mes passages, est un

lieu qui me rappelle de jolis souvenirs. Encore lycéenne a I'époque, je me souviens de mes séjours
lyonnais pendant lesquels je venais voir ces dames s’agiter en cuisine, afin de faire plaisir aux clients
attablés. J'en profitais pour donner un coup de main a Anne et Marion en servant quelques plats et
de nombreux cafés. Mais ce que je préférais par dessus tout, c’était godter a tous ces beaux desserts
une fois que nos convives avaient passés le pas de la porte”.

Camille Rutimann, une amie d’'Héloise



3006k DE BLE

3 TOMATES

100 6k D' DLIVES NOIRES
1 (A5 DE CAPRES

1 ECHALOTE

Y, BOUQUET DE PERSIL
10 FEVILLES DE MENTHE
4 CAS D"HULLE D' DLIVES
SEL/POIVRE

Yy (ITRON

Salade de blé
a la nicoise

Cuire le b6 (enviran 20 minutes).
Egouttor et tigdin.

échalstes hachees, les olives, les cipres, le
blé, le persl, la menthe.
Assaisenner le jus de citron, psivre, sel et
lhuile dslives.
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Salade de brocoli,
poivron rouge et crevettes

BocoLt
nvon vt Cudre le bracoli et le refroidin.

CREVETTES DECORTIQUEES T o e

Dresser le brocsll, puis poivron, puis o eeuf
dur + creveltes.
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3 MAGRETS DE CANARD
SECHES

20 6R DE SUCRE

15 (L DE VIN ROUGE
(CAnots)

3 ORANGES

500 6% D"0IGNONS ROUGES
10 GR DE BEURRE

1 CAS D"HUILE DE NOIX

1 (AS DE VINALGRE DE
YERes

SEL £ POIVRE DU MOULIN

Salade de canard a 'orange
et compote d’oignons

Peler et émincenr les signens. Faire revenir
3 minutes @ few moyen avec le bewrie et le
duche.

Salébeémwd/l@um/@ubm@mga
Laisser refrsidin.

Feler les. aranges é vif, les couper en
rendelles aw-dessws dun récipient.

Dans les assiettes, dispsser les aranges, les
maghrels en resace el la compstée dsignens.
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1 K6 DE CREVETTES POUR 3 MANGUES
1 CITRON VERT

5 (5 SAUCE S07A

HUILE DE SESAME

DU GINGEMBRE A RAPER

UN PEU DE PIMENT D"ESPELETTE
0U TABASCO

HUILE D"OLIVE
DE LA MENTHE FRATCHE OU SECHE

Salade de crevettes
aux mangues

Dans saladier, mettey les crevettes. Arrsser
de citren verl.

Ajsuter tous les ingrédients.

Mariner 26. Servir frais.

Ciseley de la menthe é la fin

Au bout de quelques années, Anne se faisait accompagner pour le portage des courses, par
des amis de longue date, trés généralement Roland, occasionnellement Pierre-Louis et trés

exceptionnellement moi. La premiére fois que je suis allé I'aider j'ai vraiment eu I'impression
que I'on me prenait pour quelqu’'un d'autre que son mari ....

Claude



FENDIVES
DT ROSENVAL
1 0IGNON ROUGE

§ TRANCHES DE HADDOCK
OU & TRANCHES DE SAUMON FUME

1 CAS DE MOUTARDE A
L'ANCIENNE

1 CAS DE MOUTARDE

1 CAC DE SuCRt

75 ML D"HUILE D"ARACHIDE
1 CAS DE VINATGRE BLANC
1 CAS D' ANETH

SEL ET POIVRE

Salade d’endives
facon nordique

Cuire les pemmes de tevre 10 minutes, les
égoutten.

Les peler et les couper en rendelles.
Meélanger les 2 moutardes, le sucre, lhuile, le
uinaigre et laneth.

Couper les. endives en rondelles.

Coupen bos sigrans o o hadssch (s
saumen) en laniéres.

Verser dans un saladier, ajsuter les pammes
de terre, arser de sauce, saler et psimren.
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AVOCATS

POIRES

ENDIVES

VINALGRE DE CIDRE

HUTLE

SEL -POIVRE

(ITRON

OLLVES NOIRES (POUR LA DECO)

“Nos administrateurs parisiens
étaient toujours bluffés, par a
la fois la simplicité, le coté cosi
et les trés bons plats”.

Dominique, un client

* Evelyne, une des Artis’/Anne
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Salade de poires, avocats
et endives d’Evelyne

Couper les avacats et les psires en petits dés
en les cibronnant.

Saler, psimer, ajouter quelgues endives
Mélanger, dresser en déme sur les assiettes
+ 1 ow 2 elives noiv sur le déme.




Salade hivernale
a la mache

MACKE

raimnng Eplucher les clémentines et les séparen en
TS puantion

1 (ITRON

vasomierowe  Couper les bkiwdis en fine banches, sbtenin
S des nondelles

Emulsionner le jus de cibron avec lhuile et le
sel

Déispsser la méche prapre, les fruits .
Arsser de vinaigrette et sewir aussitét.

On peut: ajsuter des moules, du haddscl
effewillé sw encore des St Jacques psélées.



100 Gk DE HARILCOTS ROUGES
100 GR DE HARLCOTS BLANCS
100 GR DE FLAGEOLETS VERTS

100 GR DE PARMESAN

200 68 DE SPECK (ITALLEN)
EN TRANCHES FINES

LAURIER, ROMARIN ET THYM

1 EChALOTE

1 BOTTE DE CIBOULETTE

3 (RS D' HUILE DE TOURNESOL

1 (S DE NOIX

1 CAS D"HUILE D' OLIVE

3 (AS DE VINATGRE BALSAMIQUE
SEL ET POIVRE
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Salade tiede
de haricots multicolores

Cuire les haricots séparément + aremates,
sel et psivmre. Egoutten et tenin aw chaud.
Hachenr les échalstes, faire la vinaigrette.
faine ticdin ¢ few down.

Dorer le speck en lanicres é la pséle chaude.
Arrsser les haricots de vinaigrette ticde,
ajouter la cibeulette ciselée, le speck et les

cepeawr de parmesan.



300 GR DE CREVETTES ROSES
1 FINES TR LARD FUME

3 TOMATES

1 POIREAU

200 6 DE HARICOTS BLANCS
AU NATUREL EGOUTTES

1 CUBES DE BOVILLON
LEGUMES

1 CAS HUILE D"OLIVE
SEL ET POIVRE

Soupe aux crevettes

Peler. épépiner. hachenr les tsmates.

Cuine sans cowmin dans buile le poireaw
caupé en minces wondelles pdt 8 min.
Ajouter tomates, haricots, bowillon et 11
deaw jusqua dbullition puis cuire 10 min.
Cuire les tranches de lard dans pséle.

Fuis les retiner et les remplacer par crevettes,
cuire 3 min é few uif et retirer du few -~ SP.
peireaw pour la décs).

Reéchauffer chaque ingrédient

?/m%c[anamédé/e'gum+mweééeé+
p&dzeauwr[b/zd
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Soupe de courge
aux moules ou aux ceps

Crewser la courge

Cuire les quartiers de courges
Reécupérer le jus. de cuisson

Ajsuter ¢ la courge cuite du jus de cuissen
des meules, de la créme + sp et mixen.
Les moules sont décoquillées aw dernier
maement, avant de les mélanger ¢ la courge.
Décorer avec dw persil

La courge est expasée aw bar.

(variante awx ceps aw liew des meules sw
sand. rien).

Al'époque des courges, Anne me demandait d'en creuser une trés délicatement tout en gardant
un chapeau découpé en dents de scie. La soupe de courge était servie dans la courge ainsi évidée.

Un tire-bouchon planté dans le chapeau permettait de le lever pour le service... Comme cette
soupe avait beaucoup de succes, il fallait renouveler 'opération.

Claude
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300 6k DE TOMATES BIEN MORES
1 POIVRONS (VERT €1 ROUGE)

1 (ONCOMBRE

k OIGNONS FRATS

1 TRONCON DE CELERT BRANCHE
1 GOUSSES D ALL

JUS D'1/2 CITRON

1 CAS DE CAVIAR DE TOMATES CONFLTES
§ BRIN DE BASILIC

1 CACDE VINAIGRE DE KERES

10 CL D"HUILE DDLIVES

SEL ET POIVRE

Soupe facon gaspacho

Cpépiner les temates, les psirrens, couper—
les.

Peler le cancembre et le couper en brongen.
Couper le céleri en rendelle. Feler lail et
loignon.

Mettre le tout dans le rebot avec le caviar,
le jus de citron, le vinaigre, lhuile dolives,
le basilic, le sel et le peivre. Mixer ¢ grande
uctesse.

Réserver aw frais 4 hewres.
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§ FEVILLES DE BRICK

400 GR DE FILET DE SAUMON
50 6k D' (EUFS DE SAUMON
1 POMME

30 6R DE CAPRES

1 PETIT OLGNON

ANETH CISELE

UN JUS DE CITRON

40 6k D' AMANDES HACHEES
1 (5 DE GRAINE DE PAVOT BLEU
Sl

POIVRE

“Merci pour votre respect
des préférences et des godts
de chacun”.

Un client
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Strudels de Saumon
d’Evelyne

lailler le filet de sauwmen en lamelles.
dslive, aneth cisele.

Verser cette sauce sun le sawmen
fawa%macmzﬁmﬂmpmegauéém
Feler lsignon et la pomme. Les émincer en
petits des.

Badigesnner de bewrre fondu.
Saupsudher damandes hachées.

Reépartin sawmen, cépres, signons et psmme
aw cenbre.

Rowler en strudel.

Catr 10 mn e for th 6



1 KG DE TOMATES

§ FILETS D' ANCHOIS A L'HUILE
1 CAS DE THYM

1 (S D" ORIGAN SECHE

10 BRINS DE CIBOULETTE

1 BRINS DE BASILIC

1 CAC D ALL £T D" ECHALOTES
50 OLIVES NOIRES

12 (L D"HUILE D' OLIVES

b (L DE VINAIGRE DE VIN
SEL ET POIVRE

Tartare de tomates
aux anchois

Ebsuillantey rapidement les tsmates et
peler—{es.

Coupes la chair en petit dés.
Mettes—les dans un plat crewn. ajoutey ladl,
Lichalste, lo thym et origan.

pairrer.

Décorey avec lhuile dslive, basiic, ..
Servir frais
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VINATGRETTE :

1 (5. DE VINAIGRE BALSAMIQUE
1(.C. DE MOUTARDE

1 C.C. DE MIEL

(5. D"HUILE DE NOISETTE
705 D'HUILE D'OLIVE

£0 G DE NOISETTES CONCASSEES

“Un petit havre de paix,

de gentillesse et

d'excellence culinaire

depuis de nombreuses années”.

Isabelle, une cliente
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Terrine de choux
aux foies de volaille

Cuine 5 minutes dans eaw bouillante fouilles
peéle dans lhuile dslive , saler, psimen.
Déglacer la poéle avec 2 c. é o. de winaigre
Mwm’que.

Réserver ce jus.

Préparer la gelée. Hors du few, ajouter le jus
des foies.

Chemiser un mewle ¢ cake de film. Tapisser
do fouilles. do chour.

coulor bo gl

Rabattre le fibm. Refroidin 124. Servir avee



Terrine
de courgettes

&M&L'Md’&“ =
&O,m_/(,Skgd‘-WP’mé‘"&w
S cot ot s SChan ) G858
o it

Ve e 0 rasai gouka ks .
Cusin 3/9--—& au foun. (I'&G)auém'u.wﬂ
“Quel bonheur fal e oy e ? e

de venir vous rendre visite . alie
chaque mercredi " avee Ml Conlin old TTMa

Liliane , une cliente

49



Terrine de foies
de volaille de Jacqueline

700 G DE FOIES DE VOLALLLE

WoeoEstutErN  [rempenr les foces dans dw cognac, é
WONIC conserver une nuit aw frige (couvert).

Y Cure 1% cufour Th 6

Retirer les fsies et les mixer avec du beurre,
sel, et un pew du jus de cuisson.

Anne dressait toujours la table pour le lendemain. Or certains soirs jorganisais des réunions
pour le groupe lyonnais d'Hydraulique Sans Frontiéres. Quand nous arrivions pour la réunion,
la premiére chose a faire consistait a prendre des photos de la table, afin de pouvoir la
réinstaller lors de notre départ. Nous avions comme consigne que la salle avec la table devait
étre remise strictement dans le méme état pour pouvoir continuer a en profiter. Tout le monde
avait pris ce role trés a coeur !

Claude

* Jacqueline Machetto est une amie de Anne et Claude
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DES FEUTLLES DE CHOU CUTTES
POUR TAPISSER LE MOULE

500 GR DE CHOU-FLEUR

500 GR DE CARDTTES

500 GR DE BROCOLI (GARDER DES
1tes)

50 (L DE (REME

b EUFS

“Merci de nous avoir sustentés
avec tant d'application et

de plaisir pour nos papilles,
des changements

de décorations aux citations,
en passant par votre accueil”.

Un client

* Colette, une des Artis’Anne

Terrine de légumes
de Colette

Mexer chacun dentre eux séparément
Tapisser, bomouts do fouillos do chau,
Verser la purée de chow-fleur.

Dispsser tos brscabis tites. en, bt aprds. s
Ajsuter purée de carsttes, puis puréde de
brocolis.

Serir avec une sawce moutarde awx herbes
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POUR LA TERRINE :

500 6 DE RIS DE VEAU (U D'AGNEAU)
200 6 DE FARCE FINE

1 RANCHE DE JAMBON BLANC
DE L (M D EPATSSEUR

1 CREPINE DE PORC

3 FOIES DE VOLAILLE

100 6 DE CHAMPIGNONS DE PARIS
15 6 DE POIVRE VERT

50 6 DE PAIN RASSIS
1C.CD'ECHALOTE

1 6OUSSE D'ALL

1 CL DE PORTO

1 CL DE COGNAC

1 ®UFS

THYM, SEL

POUR LE COURT-BOUILLON :
1 CAROTTES

1 0I6NONS

BOUQUET GARNT

SEL, POIVRE

Cette recette était réservée
pour de treés grandes
occasions, compte tenu du
colt des ingrédients !

52

Terrine de ris de veau
au poivre vert

Foue £ cowt- bneillon | b larper crve
Sowt- \ How e leo Aus e veau .
Redusie Lo feu, Cute AS nak .
Efoutm | Aufperole) ks 6 Lo Wi hats

Qw' ulouse Leo Alo .
o lavner marie 24 Aauvo 4 Coguac
ok L o ﬂ.«qf‘oulu‘.«_l-a&,bufumh

Pu,f&,u‘ oo fouce - me'lavgen fouee fus +
c&a.u.,u'duewm oouf&,euéaud.u,,f
ad etiaew’ + pie o jaly Luieled +
Pu‘;u et +oe._q,°.+.a-,(;+/p.&¢.w¢£a¢%
Aotz P de volaitls ew dis | et
fawbou confe’eu cube ¢ pelatots Giduck

+F&7m.

E%.&mk@m&m,m
“'fma. 3&4%-& hu'_ka_uﬁmlu'/aafl}
Lo miotCoaux de als e Ubeay , pico
c"‘az““-l—(a,uc-ea-{alcg_, &'u.nmh
Cu.'Piun.-

Cuire i

a_.u(ra,u.:-tuakln. au frun (F.6) Jelt Al
fee (H4-3) fewaaur A 4 Refoete,

Race au worve 24 h au 0bhd oz



Verrine
de betteraves

Mixer les betteraves cuites.
Ajsuter le jus de citron, lhuile dolive, du
paprika, sel el peivre, et quelques gouttes de
labasco.

Remplon les verrines, et psser sur chacune |
c. é c. de fromage blanc baltu et assaisonnen.

Décorer dune fewilleté sw gressin, dune

“Ce n'est pas un restaurant gastronomique, mais c'est une bonne adresse pour un déjeuner simple et
efficace. L'entrée du restaurant est curieuse. On ne sait pas si on entre dans une remise de maneége
ou dans un club privé (la porte principale du restaurant est fermée en hiver pour protéger les gorges
sensibles). Mais I'accueil est chaleureux, la décoration régulierement renouvelée (tous les trimestres)
et cette fois-ci c'était une orgie de nounours. Une soupe chaude, un boudin craquant aux deux
pommes et un moelleux au citron roboratif sont autant de plats simples mais bien enlevés. Le menu
change tous les jours”.

Une ou un client (via le Web)
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A Foll’Envie,
on taillait 1a bavette !

Les Artis’Anne commencaient par prendre connaissance
de la santé de chacune, de leur ascendants et descendants
respectifs.

La discussion pouvait prendre du temps, on savait que, s'il
fallait I'interrompre pour mettre un plat au four, il serait
toujours possible de la reprendre trés vite.

Apres le service, les femmes de Foll'Envie mangeaient
toutes ensemble les restes du jour, et les discussions se
prolongeaient .....

Le nombre de petits enfants de 'ensemble des femmes de
Foll’Envie atteignait le nombre remarquable de 35 ...

Chaque nouvelle naissance d'un petit enfant offrait un
excellent prétexte pour quelques coupes de champagne, il ne
fallait pas manquer les occasions, sans parler des mariages,
des anniversaires, .....

Ala fin d'un bon repas et
dans l'allégresse d'une
bonne journée, Anne faisait
«péter» la Badoit (selon son
expression) !

Salle du restaurant



Quelques phrases du jour

“Ce n'est pas parce que les choses sont difficiles que nous n‘osons
pas les faire. C'est parce que nous n‘osons pas les faire qu’elles
sont difficiles” - Sénéque

“Si tu veux étre heureux, sois-le” - Proverbe Chinois

“La tendresse est plus forte que la dureté. L'eau est plus forte que
le rocher. L'amour est plus fort que la violence” - Hermann Hesse

“L’Amour c'est plus grand que l'infini, c’est pour ¢a que ¢a ne se
compte pas” - Léa fille de Maud Freydiere

“L'appétit vient en mangeant, la soif disparait en buvant”
- Francois Rabelais

“La gourmandise commence quand on n’a plus faim*
- Alphonse Daudet

“Si vous n'étes pas capable d’un peu de sorcellerie, ce n'est pas la
peine de vous méler de cuisine” - Colette

“Bien manger, c'est atteindre le ciel” - Proverbe Chinois

“Il faut savoir mettre du sentiment dans le quotidien”
- Jean-Michel Peyrache

AMUSE . Bovthe daus cofu‘Qe dh-?

Les recettes sont écrites pour la plupart a la main sur de
nombreux supports, un des plus importants comporte une
fiche cartonnée par recette, il y a pres de 180 fiches classées

dans une petite boite rouge, dont une qui n'est pas tachée
de gras comme toutes les autres !

odee Su Lo

U o] Ay el dau ells caui
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je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Plats de 1a mer
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A 11h30 c'était la pause tant attendue pour partager un verre
de blanc avec, de préférence, un peu de jambon persillé ... Y-a

des habitués .... Avant le coup de feu, les Artis 'Anne savaient
se fendre la péche !

Y-a des fous-rires, mais voila le premier client qui se présente,
c'est la que subitement tout refait surface, t'as pas oublié le
sel, on met quelle phrase au tableau, ...

et, en cuisine, chut, tu ris trop fort, pas de bruit y-a déja du
monde dans la salle.




1 LITRE DE MOULES

1 LANGOUSTE

1 COQUILLE ST JACQUES
1 MORCEAU DE LOTTE

1 FILET DE RASCASSE
1207 DE CREME PATSSE
3 JAUNES D' (RUFS

Assiette du pécheur
au safran

Réaliser un count bouillon avec les paruwres
sel et peie.

Fuis plonger la lotte, puis la langsustine et la
rasdcadse.

Owmin les maeules. ¢ letouffée
Cuine les coquilles Saint Jacques a leaw froide.
/D&u/v/@aauce:

Battre les jaunes deeufs et la créme

Ajsuter un pew deaw de meules et de la
2éduction de bouillon puis le safran.

Dhessen.
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Cette recette faisait
beaucoup l'objet de
nombreuses adaptations
selon les ingrédients
disponibles. Une variante
consiste a mettre les
morceaux de poissons crus
recouverts de sauce dans
des cassolettes a couvercle
et cuits au four en ajoutant
une sauce au vin avant de
servir.

Blanquette
aux deux poissons

Préparer un court bouillon et pscher des
carrés de poissens divers aw dernier
mement.

Une sauce de blanquette était faite ¢
lavance avec dw court bouillon psisson. + vin
blanc + créme et jaune deuf.

Désposer le psisssn dans lassiette nappée de
la sauce.

Ajsutor, des batannets, do coratées ot do
cawrgettes cuits al dente avant de napper la
dauce.

Une autre préparation censistait & mettre
@mcewmdepmmdanédea
cassalettes & couvercles, recouverts de sauce
dans la sauce.



CRABE EN BOITE
CIBOULETTE

BLANC D' EUF BATTU
FEVILLES DE BRICK

Bouchées au crabe

Mélanger le crabe avec la cibsoulette ot les
Blancs divufs battus.

Psser une ¢ é & sur des rectangles de fewilles
de brick.

Les faire revenir é la pséle.
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§50 GR DE MORUE

T00 GR DE POMMES DE TERRE

3 ECHALOTES

3 GOUSSES D" ALL

200 A 250 ML D"HUILE D' OLIVE CHAUDE
SEL ET POIVRE

PERSIL

POUR LE DECOR :
QUELQUES OLIVES NOIRES

Brandade de morue

Dessaler la morve et la cuine dans de leaw
fraide., frémin puis pscher 15 minutes few
loint

Cgoulter

fatre cuire les psmmes. de terre é la vapeur
(permmes. de terie épluchées, eaw salée 40/45
minutes ow 10/12 minutes a lauts cuisewr)
Eerasen les pommes de terre en purée + la
morue offouillio + ol hachs

Monter avec lhuile chaude en mentant



Cabillaud au pamplemousse
de Colette

Mélanger 100g de bewrre, persil bhache,
seste de pamplemsusse ripé, 2 échalstes.
Recswmin les filets de cabillaud
préalablement pschés 5 min dans un court-
bouwillsn trés épicé de ce beurre
Cowmir avec le reste du persid et 3 petits

. s . /’@W
cudls, puis le jus et des quartiers de 2
pamplemsusses. Ajsuter une neix de bewrre.
Fasser é four madéré 20 min. Sewir avec
les quartiers de pamplemsusse.

A I'entrée de Foll'Envie, un tableau noir permettait d’écrire, a la craie, I'info du jour.

Un jour notre jeune Marion a écrit pour l'un des 2 plats du jour : “Filets d’Aigle fin“. Les clients
ont bien compris I'erreur mais ne l'ont pas révélée tout de suite a Anne.

Tout le monde a bienri!
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b GOUSSES D"ALL

1 POMME DE TERRE CUITE
1 ®UFS

HUILE D" OLIVES

SEL ET POIVRE

NAVETS

CAROTTES

COURGETTES

CREVETTES

TRONCON DE CABILLAUD
TRANCHES DE PANCETTA
TOMATES CONFITES

Cabillaud roti
aux petits légumes

Taie un aisli avee ladl cuite 2 minutes dans
leaw chaude . Ecraser avec une psmme de terre,
ajsuter D jaunes deufs, lhuile dolive. Réserver
Cutre les navets, les carsttes entiers 5 minutes.
Cuire les courgettes (coupées en bilonnet et
avec la peaw) et les crevettes : 2 minutes é leaw
chaude.

Préchauffer lo four thermastat 5

face revenin les legumes dans une pséle é
lhuile dalives, pas de coloration.

Saésir le peissen cété peaw dans lhuile dslives
Griller la pancetta

Dresser les légumes, puis le psissen. la
pancelta, finir par le bouquet dherbes et les



FILET DE POISSON

(OUPE EN FINES ESCALOPES
1 ECHALOTES

20 CL DE VIN BLANC

1 DL DE CREME

200 R DE BEURRE

1 (ITRON

2 CA'S DE MOUTARDE
CORNICHONS

Copeaux de poisson
a la moutarde

faine revenin les échalistes hachées (pas

colorées)

Mowiller avec le vin blanc, psirrer et laisser
i

Ajsuter 125 g1 de bewrie et faine cuire @

petit few et ajouter le jus de cibron et la

meutarde.

Assaisonner lo psisson sun les 2 faces. Cuine

2 & 3 minutes.

Dresser, napper de sauce, parsemenr de
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16 GROSSES LANGOUSTINES
b FEUTLLES DE FILO
BASTLIC

1 BLANC D' GUF

NUILE DE FRITURE

SEL ET POIVRE

Craquants de langoustines

Décortiquenr les langsustines
Décauper 16 cariés de 12 em
Fouetter les blancs deuf
Badigesnner les bords de pite de blanc

et psive, feuille de basilic. Poser les carrés,
ssudenr les bords.

Chauffer lhuile de fritewse, plonger les
Serwir avec une salade de 50 g de pousses
de ssja (bsuillantés et égouttes) + aneth,
persil, 2 temates, fewilles de chéne

Sauce : sauce ssja, huile, 2 cas de vinaigre
de Xérés, sel et psinre.



400 GR DE FILET DE SAUMON SANS PEAU
1 ECHALOTE

Yy (ITRON

3 (AS DE PERSIL £T DE CIBOULETTE
150 GR DE FARINE

125 GR DE BEURRE

15 (L DE FUMET

15 (L DE CREME

10°CL DE VIN BLANC

1 CAC DE MALZENA

PIMENT DE CAYENNE

SEL ET POIVRE

Crumble de saumon

deigls, ajsuter le sel psime et le piment de
Cayenne

Couper le saumsn en laniére, arrsser de
uin blanc et ajouter les échalstes hachées.
Laisser mariner 20 minutes.

Reéduire le fumet, ajouter la créme puis la
maisena diluée ¢ leaw. Ajouter le jus de
citron, les herbes et laisser épaissin.
Assaisanner si bessin. Egoutter le psisson.
Mettre la sauce aw fond duw plat. Feser les
laniéres puis la péte ¢ crumble.

Cuine 15 minutes sur gril.
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1 DAURADES DE 500 R

30 GR DE GRAINES DE SESAME GRILLES
100 G DE TOMATES CONFITES

100 6% D"OLIVES NOIRES DENOYAUTEES
20 CLDE VINATGRE BALSAMIQUE

b CAS D"HUILE DE SESAME

5 CAS D"HUILE D' OLIVE

1 BOUQUET DE CORTANDRE FRATCHE

SEL T POIVAE

“Un jour Marie-Noélle était au
service et qui voit-elle arriver
comme cliente, sa meilleure
amie de pensionnat, perdue
de vue depuis trés longtemps.
Elles se reconnaissent
immeédiatement. Gréce d
Foll’Envie, depuis, elles se
voient réguliérement. Anne
l'appelait, comme Marie-
Noélle, «ma Monique».
Monique a organisé son pot de
retraite en 2015 a Foll’Envie”.

Marie-Noélle - Une Artis’Anne

Daurade panée au sésame
et au confit de tomates

Lever les filets, retirer la peaw
Réduire lo uinaigre, sirupewn
Mélanger lhuile de sésame, le sel. le psimre et
la coriandhre ciselée.

Chauffer le four, thermastat 5

Hacher aw couteaw les tamates et les slives
Mélanger 3 cas dbuile dolives, psivrer.
C%m//@tmém-mwu'a

Saler et peivrer les. filets, recouwmin de
graines de sésame dun seul cété.

Doren les. filets cété sésame dans une pséle
antiadhésive. Deés la coloration, retirer di
few et dhesser.

Dispsser les tomates—slives sur les filets de
dawrade et napper de vinaigre balsamique.



PAVE DE SAUMON

400 CL DE CREME EPAISSE
k(L DE VERMONTH

§ (L DE VIN BLANC

§0 GR D" OSEILLE FRALCHE
2 ECHALOTES

40 GR DE BEURRE

1 VERRE D"HUILE

Yy (ITRON

SEL ET POIVRE

FUMET DE POISSON

Escalope de saumon
a l'oseille

gwwe:

fumet + Vin blanc + Vermonth, + échalotes
solios, loi Ao

Ajsuter la créme, et loseille.

Laisser cuire puis retirer du feu.
Incorporer le beurre en pelite noisette.

assaisennenr.
Assaisenner les escalspes. Les cuire dans
une poéle huilée.

Laisser 25 secandes et les retswnen,
Cuire 15 secondes sur lautre cété.

Dhesser avee la sauce.
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600 GR DE PATE FEUTLLETEE
400 GR DE HADDOCK

300 GR DE BROCOLT

200 GR DE POMMES DE TERRE
1 0IGNONS

30 (L DE LATT

10 GR DE BEURRE

L JAUNE D" GUF

BECHAMEL

Feuilleté au haddock
et brocoli

Cuine le brocsle 8 minutes.

Cuire les psmmes de tevie 20 minules.
FPocher le baddsch dans le lait + 30 cf
deaw pendant 5 minutes. Retirer la peau.
ffewillen.

Reveniv les. oignens hacheés avec le bewre.
Mélanger avec les pesmmes. de tevie en dés, le
brscals, b haddsch, lo bchamel, bo thym, e
sel et peivre.
Préchauffer le fouwr, thermastat 7

Etaler la pate en 2 rectangles. Badigesnner
de jaunes deuf, souder et cuire 40 minutes.



Filet de poisson et couscous
safrané aux légumes

b FILETS DE POISSON
Boetotuscors  Claler le peste sur les filets de poissen

1 TOMATES

Wenorrems o Rewleg—les et les envelappey—les dans du film
Louett  alimentaie
b Chs 0 HULLE _ _ \
sy Cudre 15 minutes a la vapear
1 DOSSEEL D:w SP%FIKVAK’\; Cuire lo couscous avec lo safran
Cuirne les petits pois
by dstises, salbg cb poivney

Mélanges avec les petits psis.
Dresser la semaule, le paisssn et les légumes
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Filets de poisson
sur lit de poireaux

EI.ZJ-LGaM et daver oo Pcu.a.uac

Crujen & fautic blancte ot vut lai eu
‘.&a.,ora-a.ux.

Dava e pite , frudie bews, uelle
Les fovrecruse dalu , fporires , ML .
(@iae chive A0 wn & Pou Lo Laix
Aoua colored .

Viise cedius i ot o Liusm Lfosme .

Mellie dawe wu plat & fohin , oo
Aedgun fa (lls ca proron Ralss
& pinia

Cusia A0 ASwin Qu fous.

M feuk Loo coiica - fof ot .

Quelques rares clients habitués, en arrivant, venaient en

cuisine saluer les cuisiniéres, les Artis’Anne en étaient
flattées.
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“Vous avez su pendant toutes
ces années, nous donner
“envie” de développer “le
goat™.

Marc, un client

Filets de rascasse
en barigoule

faine revenin 4 carsttes coupées en cubes,

wr ow dewx signons émincés et de lail haché
dans de lhuile dolive.

un vevee de vin blanc, qq baies de coriandhes
échasées.

Laisser réduire

en quatre sw sin selon la taille

Padler des filets de rascasse.

Servir la barigeule dans une assielte crewse

et psser le poisssn peélé par-dessus

Rascasse pris dans le filet
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1 (AROTTE

1 0IGNON

THYM, LAURTER

LE VERT D"UN POIREAU
GROS SEL, SEL FIN

JUs 0"1/2 (ITRON

1 DL D"HULLE DE PEPIN DE RAISIN
1 PETITS FILETS DE SOLE
1 CACD'ESTRAGON

1 CAC DE CIBOULETTE

1 CACDE CERFEVIL
POIVRE

Filets de sole pochés
a la vinaigrette aux herbes

Préparation du bouillsn :

Peler les. canottes et loignen

Glisser le thym et le lawrier dans le psirean

et le ficeley

Mettre 2 litres deaw dans une casserste,

ajouter le paquet de psireaw et 1 pincée de
sel

gres

Forter é ébulllition, cuire 45 minutes

Couper en dés les carsttes et loignen.

Réserver

?/mcug/wéée

Seffth+pmw+/'u4decéf/ldn+ buile de

pe’pmdemiwu Reéserver

Facher le poissen dans le bouillsn pendant 8

@ 9 minutes, retiver du bsuillon

Mettre lestragon + cibsulette + cerfeud haché

Dépssey 2 filets dans une assiette, napper de
ool



400 GR DE SAUMON FRATS
100 GR DE SAUMON FUME
50 (L DE LATT

b EUFS

10 6R DE FARINE

30 6R DE BEURRE

100 €L DE CREME
CIBOULETTE

SEL ET POIVRE

Flans de saumon

Prschauffor lo fur, thewnsstat 7
Mixer les 2 saumens
Chasffer bo loit. sel et poivre

Battre les seufs en smelette
Verser le lait bouwillant
Ajsuter la purée de saumen, mélanges
Vorson dans dos hameguing beunrds
Cuine 25 minutes aw bain-marie
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1KG DE BLANCS DE CALAMARS
1 CAS D AIL HACHE

1 CAS DE PERSIL HACHE

3 CAS D"HUILE D' OLIVES

1 BOITE DE PULPE DE TOMATES
1 CAS DE WHISKY

1 (S DE CREME

TABASCO

Fricassée de calamars

Couper les calamars en rondelle. {psnger.
Dans une cscotte, mettre 2 cis dhuile
delives, ajouter les rendelles
Démarier la cuisson a lhudle froide, é few
doun en remuant.

Cuire 10 minutes ¢ décswvenrt.

Retirer.

Verser le reste dbuile dans la cscstte,
ajouter lall, faire rissoler pendant 2
minutes.

Remettre les rondelles. la pulpe de temates,
le tabasce, saler et psimren.

Cuine 10 minutes é few meyen et couvert

A mi-cuisson, ajouter la crome et le whishky
Dresser avec du persil baché et un bsl de vz



PRODUITS TOUT FRALS

1 K6 DE COQUILLES SAINT-JACQUES

1 K6 DE MOULES

(MALS CE N'EST PLUS LE MOMENT
APRES NOEL)

500 6 DE LANGOUSTINES

500 6 DE JOUE DE LOTTE COUPES EN PETITS
MORCEAUX, MALS PAS TROP PETITS.

200 G DE CREVETTES DECORTIQUEES

1 BOTTE DE CRABES CHATKA (0U AUTRES)
Y1 BOTE DE BISQUE DE HOMARD

1 VERRES DE VIN BLANC SEC.

Cette recette familiale (facon
Madeleine, la grand-mere de
Claude) n'a pas été réalisée
a Foll'Envie, compte tenu du
colt des ingrédients et de sa
complexité.

Gratin de fruits de Mer

faine égoutter les psissons, les sécher aw sspalin.

Car cele rend de leaw en cuisant).

Cutre 2 ¢ 3 min les coquilles Saint-Jacques é la pséle
(pew de beurre).

Les maules ¢ suwmin, avec échalstes et vin blanc (jus @
wcupéren).

Les langoustines é leaw bouillante 3 min et bien
égoutler (jus é réeupérer)

Les joues de lottes é la podle, faire juste revenir

Les crevettes, quelgues minutes é la pséle

Les pates de crabes (jus & récupérer) o baite de bisque
de hemard.

Bien égoutter tout ce qui a duw jus, passer le jus et le
garder poun le vown blanc.

Mettre aw fur et & meswre, lensemble dans un plat ¢
gratin.

Attention que cela ne séche pas.

faire un roux avee 3 su 4 cuillores de farine, et
mouiller avec le jus garde, sel. poivre et vin blanc.
Etaler ce o aw jus de mer sur lensemble.

(de préférence ne pas mettre de créme, ni de jaune
deeuf, ni de mée de petites quenelles.

Mettre é cuire un pew aw four, @ fewn dowx, enviran une
% .

Cela rend de leaw.
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1 KG DE MAQUEREAU
150 GR DE BEURRE
1 0I6NON

Curey

LAURTER €T THYM

Mousse de maquereaux

Cuine le maquereaw vidé dans de leaw + sel +
signen + laurier + thym.

A dbullition, éteindre le few.

Oter o tate, peawe et los ardtes.

faine fondhre le bewrre,
Emietter le maquereau.

el psivre.

Serir Grés frais sur des crsibons sw carottes
o lgumes



300 GR DE SAUMON FUME
100 (L DE CREME

1 JAUNES D' (EUF

1 CAS DE VINALGRE

1 PETIT CONCOMBRE

Mousse de saumon fumé

Mixer le sawmon

Ajsuber bos jaunes dauf + moitié do b créme
+ wnaighe

ésewer 15 minutes aw frige
@Amm/ec&nwm&a

de la créme

Verser sur le dime

79



80

12 COQUILLES ST JACQUES

12 FEVILLES DE CHOU FRISE

100 G DE POTIRON

1,5 DL DE BOUILLON DE LEGUMES
1 (S DE CREME LIQUIDE

60 GR DE BEURRE

FLEUR DE SEL

GROS SEL

) TRANCHES DE PANCETTA
(FACULTATIF)

Noix de Saint-Jacques en ravioles

de chou et créme de potiron

Cuire le potiren

Mixer avec la créme, saler et psivrer

Cuine 2 minutes les fewilles de chow puis
planger immédiatement dans de leaw glacée.
Eqautter et sécher.

Sécher les coquilles St Jacques. assaisenner
avec la flewr de sel et le poimre

Placer 1 noix dans chaque fewille

Cuire 5 minutes dans wn cuit-vapewr (s
couscoussier)

Repartin la créme de potiren dans les
adsiettes

Mettre les ravisles au centre

faine fondhre le bewrre en noisette
Verser sun les ravisles

Servin (s peut seruir avee des bétonnets de
pancetta psélées)



k PAVES DE SAUMON

100 GR D'OLIVES NOIRES
DENOYAUTEES

1 A DE PATE D" ANCHOIS

1 6OUSSE D'ATL

90 6k DE CAPRes

100 Gk DE POIVRON ROUGE
1 (AS DE VINAIGRE DE XERES
6 CAS D"HULLE D' DLIVES

SEL ET POIVRE

Papillotes de saumon
a la tapenade

lapenade :
MOX@L/@@MerdéedW%déaerZJr
winaigre do Xeros + bue dolives

Laver et sécher les pavés

Mettre swr des carrés de papier sulffurisé.
Badigesnner avec de lhuile dolives. saler et
pairrer.

lartiner avec la tapenade.

Fsser les cipres et psivrens coupés en

fonis

fermen les papillstes.
Cuine dans un cui-vapewr sw aw four.

Serir avec une purée de pemmes de tevie é

Chuile dolives
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17 GRANDES FEVILLES D" EPINARDS
3 PAVES DE SAUMON SANS PEAU

1 CACDE CURRY

1 0IGNONS BLANCS

§ BRINS DE CIBOULETTE

SEL ET POIVRE

Papillotes de saumon
aux épinards

Couper les pavés de sawmen en petits cubes
lhuile dolives

Ajsuter le saumen écrasé é la fourchette
pendant la cuissen, saler et poivrer

Retirer du few. ajouter la cibsulette ciselée
Cuire les épinards 3 minutes, les essuyer.
Garnir de saumen

faine des pelits paquels sevés par la
cibsulette.

Servir froid



FESCALOPES DE SAUMON

50 GR DE BEURRE

§ ASPERGES

} CAROTTES

12 OLIVES NOIRES

1 POIGNEE DE PETITS POIS

1 POIGNEE DE POIS GOURMANDS
1 POIGNEE DE HARICOTS VERTS
SEL ET POIVRE

Papillotes de saumon
aux petits légumes

Laver, préparer et éplucher tous les légumes.
Saler, psiver et ajsuter une cis deaw
Laisser étuver 10 minutes

Préchauffer le four ¢ 180°C (thermastath)
Prendhe 4 feuilles de papier sulfurisé
40/50 em

duw citron. Psser sur le dessus une escalispe
de sawmen, saler el psirren.

Refermen les papillstes et cuire enviran
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Papillottes de saumon
en tapenade

m uw P,n'dt Aaut pou_ Ao
e
Ll oiotve i ol
prine , ol um de tRfeuosis
losex capas o Lawtlite Sa [oiynon,

Fads

.-n*,iA;«z‘:';};l,:‘“ . : : Taw.u la I,al.w-
Cusie AS wm au four.

“De Foll’Envie en Foll’Envie, de Jeudi en Jeudi, nous avons déroulé notre vie, nos bonheurs, nos cha-
grins, nos ennuis, ...

Entre le flan aux légumes et la salade de fruits, ..
Purée rose (oh !), tarte au citron (holala ), fraises tagadi (si !si!)
Thé parfumé, café rallongé (avec la petite vache (qui rit ?))

Dans un décor recherché et tendrement orchestré, animé de bouquets colorés, la pensée du jour
refléte I'ame de nos hétesses.

De quoi se shooter & la sérotonine ! MERCI 1*
Claire, Mathilde et Silvana, des clientes



1 BOCAUX DE POIVRONS PIQUILLOS

500 GR DE BRANDADE DE MORUE
(PRODUIT FRALS)
t
t

19 (L DE CREME FRATCHE LIQUID
FLEURETT

HUILE D"OLIVE
Sp
PIMENT D" ESPELETTE

“Une équipe exceptionnelle,
des talents et des sourires
pour distribuer du bonheur”.

Serge, un client

Piquillos

Sortir les piguillss de lewr bscal, les égoutter, mais
garder lo liquide dans lequel o brempaient, en
garder 3 sw 4 pour le sauce, les sécher avec un papier
absorbant

Les farcir délicatement avec le brandade de morue et
tasser & laide dune cuillore é cafe.

Les dispsser dans des plats individuels de style
cassolette sw pelits plats & gratin.

Les piguillss farcis serant accompagnés dune sauce.
Fowr la véaliser, réeupérer la sauce des piquillss,
couper les piguillss réservés en morceawn et les mettre
dans une casserale avec un filet dhuile dalive, la
créme, du sel, une pincée de piment dEspelette et cuire
Mettre aw four le plat des piquitlss 10 min, puis
verser le coulis de piquillss dans chaque petit plat,
saupsudhey de chapelure. Remettre aw four 10 min é
180 “C afin de réchauffer les piguillss farcis.

Sewin bien chaud avec des dpinards !
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k00 GR DE FILET DE POISSON
SANS PEAU ET SANS ARETES
1 DL DE LAIT DE (00

1 PETITES CAROTTES
(IBOULETTE

(OIGNONS FRATS)

1 PIMENT QISEAU FRATS
TESTE DE CITRON VERT

1 PINCEES DE CANNELLE

1 (5 DE CORTANDRE CISELEE
1.5 D"HUILE D" ARACHIDE

Anne attachait beaucoup
dimportance aux petites
choses de la décoration, elle
achetait toutes les semaines
des fleurs au marché pour
Foll'Envie en faisant les
courses.

Poisson Thai
de Denise

Couper en sblique les vignens blancs verts
Laver et sécher le peissan. Le couper en
lamelles. Les roulen et les mainteniv avec un
péc en bois.

Mettre ciboulettes, carsttes, piment, sp,
Ferter a ebullition.

Ajouter le poisson roule. Laisser cuine 5 mn
a couvert.

Ajsuter la coriandhre et laisser cuire 1 mn é
découvert.

Servey avec du 143

* Denise, Artis’/Anne occasionnelle, la doyenne, est la sceur de Colette.



RATTES
ANETH
CREME
SAUMON FUME
THON

Rattes au saumon

Cuine les pemmes. de terre
Couper~les dans le sens de la longuewr, saler
et ajouter laneth ciselé

Faser la chantilly sur les psmmes de teree,
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Rillettes
de saumon

Débarrasser le saumen de sa peaw et des
aréles, et le faire cuire & la vapewr quelques
minules.

Hacher grassicrement la chair du saumen,
dslive, sp.

Mettre en terrine et aw frais 126.

A servir avec branches de pain grillés
chaudes.

“Cest toujours un délice lorsque je profite de ce bel endroit un peu froufrouteux... Le service est

toujours agréable, souriant et la nourriture est bonne, simple et authentique... Les desserts sont faits

maison. A faire entre copines...”
Anne-Sophie, une cliente



§FILETS DE SAUMON AVEC LA PEAU
200 GR DE CHAMPIGNONS DE PARIS
15 (L DE BORDEAUX ROUGE

10 6R DE FARINE

110 6R DE FARINE

Saumon au beurre
de bordeaux

Sauter é la pséle avec les 30 gr de bewrre
pendant 10 minutes. Saler et psivrer

Emincen les échalstes
Mettre dans la cassersle avee le Bordeawn.
Bouillin et attendhe la réduction de 2/3 du

liquide

Eeraser 30 gr de bewrre avec la farine
Incorporer é la véduction de vin. Faire
bouillr 2 minutes

Ajsuter le reste de bewrre en morceaw
lenir aw chaud aw bain-manrie

Cuire les filets a few uif cété peaw pendant
5 minutes

Servir avec le bewrie reuge en saucicre
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500 6 DE JOUES

500 G PETITS POIS
ESTRAGON

Y2 VERRE DE VIN BLANC
1 DL DE (REME

60 6 DE BEVRRE

Yy (ITRON

Sp

“La difficulté de cette recette
c'est de trouver de la joue de
lotte 1

Marie-France, une
Artis’Anne

920

Sauté de joues de lotte
a ’estragon

Assaisenner lotte, sp

Cuire petits pscs é leaw salée
Cuire les joues
Déglacer avec vin blanc
Pausser é forte dbullition

Créme, op

Ajauter petits pois et jus de 1/2 cibron
et 10 g de bewrre



400 GR DE SAUMON

150 GR DE SAUMON FUME
1 (A DE MAYONNATSE

§ CORNICHONS

1 (A DE CArres

1 CAS DE FINES HERBES

1 ECHALOTES

1 VERRE DE VODKA
SALADES

Tartare aux 2 saumons

Peler et hacher finement les échalstes
Couper les cornichans en pelits dés, mélanger
herbes

Hacher grossicrement la chain des

2 saumsns avec un couteaw.
Ajsuter la vedka, incorporer la sauce
tartare.

Décorer de fewilles de salades, dresser le
tartare

Servir frais
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Pompée et Rosalie

La phrase du jour était : “Attaquer femme ou réti sans préambule est signe d'ignorance et de manque
de go(t” de Berjanette.

Cette phrase avait été mise avec beaucoup d'hésitation de la part de Anne, mais devant
I'insistance des Artis’Anne, elle fut écrire sur le tableau noir. Il avait été dit de ne surtout pas
attirer I'attention des clients sur cette phrase afin qu'elle passe assez inapercue, mais c'était sans
compter Pompée et Rosalie.

Pompée et Rosalie aimaient bien, une fois tous les 2 mois, partager un repas en téte a téte, ils
étaient assez agés et venaient a pied a Foll'Envie. Pompée était tres grand et maigre, alors que
Rosalie était petite et plutdt tres forte. Ce jour-la, ils étaient en retard sur I'horaire prévu, aussi
Pompée prit les devants pour bien prendre possession de la petite table ronde qu'ils adoraient et
qu'ils avaient retenue.

Rosalie courait beaucoup moins vite que Pompée et elle arriva bien longtemps aprés. En rentrant
dans le restaurant, qui était complet, elle s'arréta haletante devant le tableau noir. Elle prit le
temps de lire la phrase, en essayant de reprendre son souffle, puis elle interpella fortement son
homme, la petite table ronde étant de l'autre coté de la salle : “Pompée, c'est quoi les préambules ?".
Tous les clients éclatérent de rire, et comme beaucoup finissaient par se connaitre, cet épisode est
longtemps revenu dans les discussions (Pompée est bien son vrai prénom !).

De fagon immuable, Pompée et Rosalie commandaient I'un, un Martini rouge et 'autre, une Suze.
Et de facon immuable, Rosalie prenait la parole et changeait la demande de son Pompée en
argumentant, “Tu ne vas pas prendre un Martini Rouge, on en a a la maison”, et s'adressant a Anne,
“Mettez lui un Martini Blanc”.

Nota : Rosalie est un prénom de substitution.



Cette nature morte était située
derriére le bar de Foll’Envie.

Quelques phrases du jour

“La vie est trop courte pour étre petite»
- Benjamin Disraeli

“Tout étre doté d'une conscience a l'obligation de
juger. Je ne communique pas mes jugements, je
ne suis pas un donneur de lecons. L'observation
du monde suscite un dialogue intérieur, un
interminable dialogue avec soi-méme” - Citation
relevée par Anne dans un livre.

“Les déceptions ne tuent pas et les espérances
font vivre” - George Sand

“L'ignorant affirme, le savant doute, le sage
réfléchit” - Aristote

“Ne prenez pas la vie au sérieux, vous n‘en sortirez pas vivant”
- Fontenelle

“Avez-vous aujourd’hui consacré assez de temps a votre bonheur ?*
- Martin Gray

“A tant faire que de choisir, crois-moi, la gourmandise est encore
le meilleur péché de tous” - Maxime Lyonnaise

“L'art de la cuisine est celui de I'amour : il y faut du tact, et de la
variété” - Berjanette (Les femmes, la table, 'amour)

“La table et 'amour sont encore nos deux refuges. Entretenons
leur culte jusqu’au triste jour ou, ne sachant plus ni manger ni
boire, 'homme ne saura plus aimer” - Berjanette
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je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Plats des prés




Un camion de chantier s'arréte un matin devant Foll'Envie
pour une livraison de matériel de travaux publics ...

C'était la prochaine déco de Foll'Envie ! Le chauffeur de dire
: “Cest vraiment la premiére fois que je livre du matériel de
chantier dans un restaurant !".

Cette déco avait été proposée par un client de Foll'Envie.

Artis’Anne a I'ceuvre ...
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1,5 K6 AIGUILLETTE OU GITE DE B&UF
1 PIED DE VEAU

1 016NON

1 CLOU DE GIROFLE

1 FEVILLE DE LAURIER

1 BRANCHE DE CELERT

1 KG DE CAROTTES

1 BOTTE D' DIGNONS

150 GR PETITS POIS ECRASES
PERSIL, CERFEUIL, ESTRAGON
SEL ET POIVRE

Aiguillette de boeuf
en gelée

Mettre la viande et le pied de veaw dans
wn faitout avec loignen pelé et piqué dun
et poive. Forter a ébullition, laisser cuire
pendant 2 hewres.

Couper les carsttes en rendelles, couper les
signens en 4, brencennenr le céler.
Ajsuter les legumes et les pelits pois. Cuire
encore Jhewre.

Dispssenr les légumes. et viande dans un
saladier (enlever les oignons).

Réduire le bsuillsn pendant 15 minutes sur
fou o

filtrer. Verser dans le saladier. Reserver
pendant 12 h aw frais.
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Andouillettes ...
comme Maman

}Wa"f‘am.

AO Wk .

Vear alons dun beo awolowe Ueka,

Sa [(laalisn Aot
Se.a S o woutadle

Auu heus Oda Ll blauc bec |

&umm‘—hm &0 Wit .

Aeaie accow jafuied de pluuio

Vageur , cle ua , b [utia o
al'g?.-ua.‘o(s-

-

Un jour, Patrice, le fils d'un couple ami, est venu donner un coup de main pour la cuisine
pendant le coup de feu du service, quand Anne découvre le steak, préparé par Patrice,
beaucoup trop cuit mais prét a servir au client, elle le jette naturellement a la poubelle et va
prévenir le client qu'il lui faudra attendre ...



“On avait toujours héte de
découvrir la nouvelle déco et
le nouveau dicton et surtout
de vous retrouver avec votre
accueil toujours chaleureux et
votre gentillesse”.

Monique, une cliente

Blanquette de veau
de Maman Eyé

Daus .t 6-6.4‘!'0*1"} pecden Ul Glaue
Ase uw.ﬁlﬁd‘m-&.m.or_
—Coaux o Leau (cloifte Olous
Jl g ¢ Zos U\,,d.mu) %M&_Aw.
%m’mwdvtm_wahm
Cubie _uvvaon A“AS & cruvet. E
—u ?W L'eqy o Cesio>Ok.
Faue —fundee du bewus dacs cocolle
& brolon e Csmon,
Reutice _eauma‘ou‘“am“ua.

ob/awopua_ea,&&wda«adaaam

joets owee bewe 2f Citron.

daue. wn 6oL, M’ At ) s laa

'seu) avec Leoas ola ke 24 UeiSe
daws da Aauee aw o utut cle ecla'ee
arec "'/:.Ju- A T A _

* Maman Eyé, nom donné a la maman de Anne, par ses petits enfants.
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Boeuf au miel

1 K6 500 DE GITE, MACREUSE OU PALERON XQWWWWW
SOUMINE 4 iy, medtié bewne.

Yu DE LITRE D" EAU BOUILLANTE

T Seabin la wiande.

3 PATATES DOUCES Saupeudrer le cuissen de farine, remuer
100 6k DE MIEL . leaw bowillante,

200 GR DE PRUNEAUX DENOYAUTES
30 68 DE BEURRE Remettre la viande, cowrrin et laisser cuire

Jo0'wie  lentement 1 k.

2CCDE SEL £ 1 CC DE POIVRE Epliucher les carattes et les patates, les on

GINGEMBRE RAPE o MEACCRN f%”mggn&&bw
autour de la viande.
Ajouter le miel et les pruneawn.
Cowmir et mettre aw fsur & 200° (th 6)
pendanéz b.
Servir la viande découpée, entourée de
/@'gume@eénappéedemc&
Anne, trés attentive aux S la sauce se caramélise, LZMW durteult

autres, essayait toujours de

ne pas proposer deux fois le pad la w%"lw

méme plat a un méme client.
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Boeuf aux 5 parfums

0D Gk DE BEUF ) BRATSER
weroownons  Couper la wiande en petits dés.

500 GR DE CARDTTES

F O D' HUILE DWMW ajouter le ssja, la
LasVEEs WO MAMs maigena, Chudle et les 5 parfums.

1 CAS DE SAUCE S0JA

Uy CAC DE MALZENA W&@dé@d@lﬂm /Qemm fm&
CORANDRE FRAICHE— mariner pendant 10 minutes, cownrin.

Emincer les aignens. Chauffer le reste
dbuile, étuver les signons pendant 5

Peler les. carsttes (en garder ) et couper les
en pelit dés.

Ajouler les signens, cuire § minutes.
Verser la viande + la marinade et cownir
deaw.

Mélanger, cowmnir, laisser mijater pendant |
cauper les 2 carsttes en fine branche.
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1KG DE CAROTTES
1 KG DE 6iTE

1 0IGNONS

1 6OUSSE D'ALL
1 NOIX DE BEURRE
1 (A D' HUILE
THM
CIBOULETTE
CERFEVIL

CUMIN

SEL ET POIVRE

Boeuf braisé
aux carottes

Mettre le beouf é rétir dans le mélange
beuwrre et huile.

Quand la viande est saisie, ajouter les
carsttes et les signens é faire revenin
quelgues minutes.
Mowiller avec 1 verre dea.

Ajsuter lail pile, lo thym et le lawrien.
Assaisenner avec le sel et le poivre.
Laisser mijoter pendant 2 hewres.



Chou farci

A préparer le veille
aiousne tono 16205 Couper le chow en 4, défacre chaque feuille,

BEUF CULTOU QWU BACKE X0 6 jeben, a bragnen
CHATR A SAUCISSE 200 6 Laisser les fewilles 10 min dans de leaw

LARD EN DES 200 6

TALON DE JAMBON 400 bouillante nen salée. jelor leau.

7 OLGNONS /Qlec&nwnencm/@mémewpéwémmwlhné
voouss o Ceaw légerement, cuisssn 15 min puis
dsouquinieisit  égeutter. Utdiser de la wiande déja cuite,

prévair 1.5 tg pour 10 perssnnes.

Epluchor et détaillor 4 aignons, dorer é la peéle.

Epluchen et couper les 3 signens restant.

Cuine les viandes séparément.

 Hacher tows les ingrédients de la farce,
mélanger, assaissnner (hachoir ¢ viande).

Dan@p&zﬁagmﬁnéemw &éde,{@m//eapm

Jean-Baptiste adore les Dm Mélm Mﬂf@ 1 he wn

choux farcis, prévenu par . )

Evelyne sa belle-mére <<é¢9u1/&% 6[6 Wma%c» el arrosen [@ toul.
Artis’Anne que des choux ?'M 180 ope/w(aluf 45 n, o c/wzw /,
farcis étaient au menu, il '

modifiait son planning pour LL/WP W&WPMM@&L
venir déjeuner a FollEnvie. E@W o londemain ¢ 180 DP Lant.
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1,5 K6 DE GITE DE BCEUF
15 (L DE VIN ROUGE

b CAROTTES

3 (AS D"EAU DE VIE

1 0IGNON

1 (LOUS DE GIROFLE

§ GOUSSES D' ALL

1 BRANCHE DE CELERT
100 GR DE COUENNE
100 GR DE JAMBON (R

Daube camarguaise

wiande dhuile. Methre dans le saladier en
tevee, le bouquel garni, le céleri, Loignon, les
clows de girafle, le psime, 1 cas deaw de vée,
le vin rouge. Laisser méjster 1 nuit.

Le lendemain, placer la viande dans

une cocolle sur le lit de couenne, puis la
pendant 3 bhewres.
Enllever le gras de cuisson, couper le jambon
en dés, préalablement vissolé dans une poéle,
peucher de farine. Mowiller avec le jus de la
daube, reverser dans une cocstte.

Servir.



1K800 DE BEUF A BRAISER
1 ORANGES

1 BRINS DE THYM,

1 BRIN DE ROMARIN

b ECHALOTES

1 BOUTELLLE DE VIN ROUGE
15 (L DE BOVILLON

15 DE FARINE

1.5 D"HUILE D'DLIVE

1 CCDE SUCRE EN POUDRE
1 BATON DE CANNELLE

1 PINCEES DE CAYENNE
SEL, POIVRE

“Difficile de dire ce qui nous
plaisait le plus & Foll’Envie :
le décor, la cuisine, I'accueil

chaleureux ?”
Sylvie, une cliente

Daube de boeuf
a 'orange

Couper le beouf en cubes. Le faire mariner
dans le vin, la cannelle.

Prélever le geste des aranges en bandelettes.
Presser les fruits

Planger les sestes dans leaw froide et les
faire dorer lo beouf égoutte.

Retirer et nemplacer par les échalstes
hachées. Faire dorer 5 mn.
Remettre la viande, saupoudher de
Remuer, ajouter le marinade, le beuillon. le

faire mister 2.

Sewin avec un écrasé de psmmes de teve.

105



106

1 K6 DE BEUF BOURGUIGNON
1 0I6NONS

5 CAROTTES

1 (AS DE FARINE

5 (L D"HUILE

100 6R DE BEURRE

50 GR D"ANCHOIS

THYM, LAURIER

SEL ET POIVRE

Estouffade de boeuf
a Panchoiade

faire revenir les morceawn de beeuf.

quand le beouf est coloré. Cuine 10 minutes.
Ajsuter la farine, mowiller avec le vin rouge.
Ajsuter le thym, le lawrier et assaissnner.
Porter ¢ ébullition, cowmnir deaw et laisser
mijster pendant 1645.

Cgoutter les filets dancheis mixés, ajouter le
bewrre et mixer le toul.

Sewwin avec pétes fraiches.



Goulasch

600 GR DE BEUF A BOURGUIGNON

sockoerommis e ie  Detadller be viande en gras cubes, peler puis

VOIS Gincen, s signons finement.
.
150 6K D DIGNONS BLANCS Taire chauffor lhuile et lo bewrre dans une csestte

L OIVRON VEAT
Lo vt Mettre @ vevenin les signens. Des quils
WAV NN VS o moncent & blandin, ajsuter lo viande
20 CL DE VIN ROUGE (ORS¢
Wi Hssaissnner de paprika, de cumin et de sell Mouiller
Netorseurte  auee lo vin et laisser cuire 20 min é few doun.

1 (AS DE PAPRIKA Fendant ce temps, éplucher les psmmes de terre,

1 (A DE CUMIN

1 Cis DE CREME FRATCHE £PATSSE cauper—les en dés. Cancasser 108 grassicrement
QueLques suns o csouLerie (oo bamates aprés les avadn pelies. el dpépindes.

SOV Paver les poivrsns, dler les graines et les
clsisons blanches, puis détailler les en laniéres.
Ajsuter ces ligumes dans lu escstte, meuiller
avec le bouillon de beouf et pouwrsuinie la cuisson
45 minules ¢ petits bouillons.
Ditwer la créme fraiche dans le jus de cuisson
aw dernier mement et sewin bien chaud parsemé
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5 COURGETTES

1 BOULES DE MOZZARELLA
600 GR DE BEUF HACHE

100 GR DE CHAIR A SAUCISSE
1 0I6NON

1 6OUSSE D'AIL

Y2 BOUQUET DE PERSIL

1 BRIN DE THYM

20 CL DE COULIS DE TOMATES
b CAS DE CHAPELURE

3 CAS D' HUILE D' OLIVES
SEL ET POIVRE

Gratin de courgettes
a la viande et a 1a mozzarella

Colorer lsignen bhaché avec lhuile dolives.
Ajsuter la viande , la chair ¢ saucisse, lail
el faire visssler 5 minutes.
Assaissnner avec le sel et le psivre et le
persil haché.

Chauffer le four ¢ 180°C (Thermastat 6).
Couper les caurngettes en rendelles.

Mettre la meitié dans un plat é gratin et 2

Ajouter la viande nappé de coulis de temate.
Saupsudher de chapelure.

Cowmnir avec le reste de courgettes et
mogzarella.

asperger dbuile ot de thym.
Laisser cuire 40 minules.



Hachis
parmentier

?aﬁtm}uu’i ole fouwsnies ols Tiea
(PDT cuiliy a Leau alic fph o wi
e, fuke Jaddits o wouliin d & funan
eu auosaut aa Laik iy chaud -eu.
qu,}a“r a @ pi duu bouworaan
e lm..u..u)

Hacle. deq nestey wu'aucu.uv.r;a,lmfau"
de Lo clai & Aaucisde ,da lBil

e l'o\'guoh.,d«[us&.

Mleiuen ctuchke oo fures, ce Laucs
wow'ltad avee du bowiltou kub , ebe...

’

“Foll’Envie, c’est la famille

comme je I'aime. On se sent Recoretnds an e A8l
chez soi, on est accueilli <§ 7 =
comme un parent, un ami, et ?ahm AS wu au fous.

surtout, on déjeune comme

un roi, avec des attentions

a chaqqgfots renouyelees. Tleal ave UL AL cla ,uw',
Une cuisine authentique, une

proximité sincére, un goGt

prononcé pour la finesse et la

déco”.

Thierry, un client
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§ MORCEAUX DE JARRET COUPES £PAIS
( COMME L'005-BUCCO)

1 CAROTTE

1 0IGNON

1 CLOUS DE GIROFLE

§ GOUSSES D'ATL EN CHEMISE

kDL DE CIDRE BRUT

10L DE VINATGRE DE CIDRE

$0 6# DE MIEL

§ DL DE FOND DE VEAU

1 DL D“HUILE D’ ARACHIDE

170 Gk DE BEURRE

§ BRANCHES DE CORTANDRE FRALCHE
1 (A5 DE NUOCMAM

SEL

Jarret de veau de lait
laqué au cidre

Colorer le jarret dans Uhudle, retiren.

A la place, fondhe les signens et les carsttes,
couper en des, clouws de girafle.
Déglacer avec le cidhe
Ajouter le fond de veaw, saler
Remettre la viande, mijster & cowert lhewre
Cqautter les morceawn de viande, filbrer le jus
de cuisson

Dans une cassersle, cuire le miel jusqua sbteni
wun caramel, déglacer avec le vinaigre de ciche,
le jus de cuisson et le bewrre.

Ajouter nusemém, coriandhe hachée. Napper
chaque morceaw de viande avec la sauce .
Sewidr, accompagner dune petite julienne de
légumes. (cdleri, navel, pais gewrmand) sautés é
la minute.



1,5:K6 DE JOUE DE BGEUF DECOUPEE
T00 G DE CAROTTES

600 6 DE PETITS POIS SURGELES

3 0IGNONSUNE 6OUSSE D'ATL

20 (L DE VIN BLANC

3 0IGNONS

5-P

BOUQUET GARNI

(0GNAC

Janine était la préposée a
I'épluchage des carottes,
Anne veillait a ce que les
épluchures ne soient pas
trop épaisses, aussi Janine
prenait son temps pour
éplucher correctement
chaque carotte !

Joue de boeuf
mijotée aux légumes

Couper les carsttes en rondelles, loignon et
hacher lail.
Dans une cacatte, faire fondhe le bewrre,
faire revenir la viande, ajsuter bouquet
Mowiller de vin blanc et deaw en méme
Mijster ¢ trés petit few pendant 2630
(cuissan douce et longue, meillewre sera la
Oler le bouguet garni.

jsuler les petits pois blanchis et flamber auw
CERRG

Servir avec des psmmes ¢ langlaise.
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Matelote de veau
de Tatan Marcelle

Faie acvewin 3 Figuncs | S careldia
Luslucss 24 kg o %jaute oa veax
dawus suue }adn.

Veser ces .,w?udm.dz daue e CoLOUL
b amosn ol Wi Newpe coee” (13%) <L
2 fauk AL A2 ok A £ d'20u-
Agoutie 1y goumse dail ebasdia , fopm
Lauui | gel, prne .

Cuira A4 4.

Fade avesin 65 | (el Oifuro daus
ik pile :

egmmu{auma ‘“9“’“’“"‘" L pun
ole Cundron_ .

“Tatan Marcelle adorait Faue _la sauce ; forcie & c.as. ole
cuisiner, c'était un plaisir de b ;. 3 .
déguster ses plats, mais tout s _ 'lea_"“‘ l g ,&d g
autant un plaisir de voir avec Ciisdgo in- t-utu" a /ciut ; berden _tiue axsad
quel plaisir elle les préparait”. e zaoitaa (‘i ot anka % e’ ) ok B
Michel et Olivier, fréres de 7 "

Anne 29 /cai; o futus.

. i Tataw chak Lo €S o ... euHaurauT
Toun arceleunegrande: T2k Huuebol Be 65 ek opure - ool e
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1 ROGNONS DE VEAU
FARINE

100 GR DE BEURRE
15 (L DE NOUILLY

1 (AS DE MOUTARDE

Rognons de veau au Noilly
et a la moutarde

Emincer les rognens
fariner

Revenin avec le bewrre é few vif pendant

5 minutes et assaisenner avec le sel
Déglacer en versant le Newilly quon laisse
chauffer 2 minutes.

lamber

Ajsuter lo meutarde et délayen.
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Sauce au vin

Mixer dewx échalotes, les faire revenin.
Délayer 2 c. é . bambées de farine avec du
uin rwuge froid. ~ faie chauffer 1o £ de vin
ruge avee D boullons bub, sel et poimre .
Verser la farine, faire dpaissir.

Ajsuter 1 c. é o de gelée de groseilles, laisser

En fin de cuisson, ajsuten de lail haché

Un jour, en 'absence d’Anne, une Artis-Anne participant au service a refusé de servir un Saint-
Joseph a une table avec deux personnes, estimant qu'elles avaient déja bu 2 apéritifs, mais
surtout que le fameux Saint-Joseph n‘avait pas été remonté de la cave dans la matinée, comme
le faisait Anne habituellement, pour le servir a bonne température. Aussi, les clients durent se
contenter de l'ordinaire pot de rouge. lls ne bronchérent pas....
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Sauté de veau
des garrigues

1 KG DE TENDRONS DE VEAU
tornneoowve  Couper le veaw en petits morceawn véguliers.

3 COUSSES DML ROSE OEROVNGE— Pew. faire dorer é la sauteuwse dans lhuile

200 GR D' DIGNONS hawde Cailo b oo s 2 o g
100 GR DE LARD FUME p

1 KG DE TOMATES OU Mowiller avec le vin.

1 GRANDE BOITE DE TOMATES PELEES

INTIEES AU NATULEL Ajsuten bos aromades.
150 6F D*DLIVES NOIRES DENOYAUTEES

2vines VN ROSE  Laisser cuire 5O mn é 1b Y en versant les
S0, THYM, LWKIER,  fopates, concadsdes en cours de cuisson.

SARRLETTE OU ORIGAN
Quand la sauce est réduite et de haut gsat,
meltre les allves dénayautées. Sevsir avec
de@pa“éea.

“Ce restaurant mérite le détour pour ceux qui recherchent une cuisine sans chichi, mais délicieuse,
autant par la fraicheur des produits, que pour la fabrication des mets. On a I'impression de faire un
retour en arriére avec nos grands-meéres. Bravo a toute 'équipe”.

Une cliente ou un client via le Web



Une ou un tajine ?

Souvent les mercredis,
Colette préparait une tajine
(euh ! disons un tajine); la
discussion reprenait souvent
pour savoir si I'on dit un ou
une tajine, mais finalement
pour les Artis’/Anne le
masculin représentait le
contenant et le féminin le
contenu.

(NDLR - Le mot tajine est
uniquement masculin)
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Tajine d’agneau
a la berbere

Couper 1.5 tg dagneaw en morceawn.Eplucher
300 g de psmmes de tevre, 200 ¢ de
carsttes. Les couper en bitonnels ainsé que
200 g de courgettes.

Emincer un aignen et couper en rendelles
200 ¢ do tsmates

Taire rissslor la viande avec 2 c. & o. dhuile
delive. Ajsuter signon, psmmes de tervre,
Ajouter 1 c. & c. de paprika, 1 c. ¢ . ras-el-
hansut, sel et psime. Recownrir deaw, cuire é
cowvert 5O min

Ajouter les nondelles de tomates et 1 bstte de
Cuine & couvert encore 15 min. Réduire la
dawce

Décorer avec 150 g dolives vertes dénsyautées.



Tajine d’agneau
aux aubergines

Do Lius cocoTr , wa-‘:l g reiin
bucila of'olive ozkt}dl—

)

5 d_'a(f«&ﬂ“ aree 3 ﬁ'Ju.OM Lk Cey

A_' AG { d'eau , 0l [V, Mym

Gfera a tafie (warocasia ), Sajpak .
Cunie dh. Towt dimcewsent a convet
&d«;‘v&‘ btowsolia (o Yl s Pouwala

beldes quaie Aaus & fio) ok Laiveen

Culie a deconveat.

Dltiee Ui foils | fasie tebersis do biile
d'stiie § aubufiuas cmjeis G4
Aowcdallon d'Acw d'ejaimneua.

11”,‘& 2z Yy, otta “““““tf‘“"“‘ ,vesen dacs
Lz Waude adauﬁ«. it Cea Qube .

“La chaleur, le godt, I'air de —oﬂ.uu R

famille, ¢a c’est Foll’Envie”. Aoille auee dr LCa Sehitnbe & A Py
Laura, une cliente
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600 6k DE VEAU

1 0I6NON

7 CAC DE PARRIKA

1 POIVRON VERT

50 Gk DE CHAMPIGNONS DE PARIS
10 (L DE BOVILLON

30 CLDE JUS DE TOMATE
NOIX DE MUSCADE RAPEE
1 FEVILLE DE LAURIER

b CAS DE YADURTS

PERSIL HACHE

Veau
a la hongroise

faire revenir le veaw pendant & minutes
Ajsuter leignon et laisser cuire pendant

3 minules.

Ajsuter les champignens, le psiven, le jus de
tomates, le bowillsn, le sucre, le sel, le poimre,
la muscade et le laurien.

Porter ¢ bullition puis cuire aw four
pendant 1630 & 180°C.
Incorporer le yasurt avant de servin et
saupsudher de persil bache.



Veau
a la provencale

fause tosin A, 250 usouwaawf&»
oM wmoTeeay avee deux o guds
AR d‘Md'o&(;L.

! P‘.medo Md'&&l;(

A’]"‘.‘a‘ A P{ku. d;ﬂatn'a&d&,}‘u\a
A teweo de uin Blave | wn fou d'eay
AL | [p Ve hadses i froveuce .

Mo‘!f““m"mw‘

A b duke hewe “r"‘a‘ M“"‘“’a““—
ke ot dis tomaTio Conpero n daux
pacee Am La wauete .

Cute oucoe “lz hewe .

Un jour, le grand patron parisien d'une importante entreprise du batiment vient manger avec
son staff lyonnais a Foll'Envie. Au moment du départ, il remarque, accrochée a coté du bar, une
carte postale avec une citation qui lui plait, en disant voila la citation qu'il nous faut dans notre
prochain rapport annuel. Il demande naturellement a Anne de lui donner cette carte. Anne
refuse trés catégoriquement, lui disant que c'était a elle, au grand dam de ses collaborateurs,
qui avaient sans doute I'habitude de ne rien refuser a leur grand patron !

119



L’homme d’a cOté,
fagoté comme I’as de pique

Dans le hangar attenant a la salle du restaurant de Foll'Envie, Jacques, un membre de
I'association “L'Eau a Lyon et la pompe de Cornouailles” (www.eaualyon.fr), réalisait un
imposant modele réduit d'une pompe a vapeur dite de Newcomen (systeme de pompage a
pression atmosphérique qui existait du temps de Louis XIV).

Jusque la pas trop de probléme, la vapeur ce n'est pas trés bruyant !

Par contre Jacques, agé de prés de 90 ans, n'était pas trés photogénique. Trés grand, 1,90 m au
moins, en short et vieilles chaussettes, avec une trés large et ancienne ceinture de cuir couleur
marron, sans doute pour lui tenir le dos, contrastait beaucoup avec les petites femmes de
FollEnvie.

Sachant que le hangar et le restaurant ont le méme acces, il était convenu qu'il parte avant
I'arrivée des premiers clients, car Anne ne voulait absolument pas que ses clients croisent
Jacques ...

Mais la mécanique cela ne marche pas du premier coup ..... et s'il ne partait pas a I'neure dite,
c'était vite la fin des haricots !

Javais droit a des appels de Anne pour que j'intervienne d'urgence : “Il est encore Ia et les clients
commencent a arriver !".
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Quelques phrases du jour

“L’'hnomme est plein d'imperfection, mais on ne peut que se mon-
trer indulgent si 'on songe a I'époque ou il fut créé” - A. Allais

“La vie doit étre vécue en regardant vers l'avenir, mais ne peut
étre comprise qu'en se retournant vers la passé” - Kierkegaard

“Choisis un travail que tu aimes, et tu n‘auras jamais a travailler
un seul jour de ta vie” - Confucius

“Attaquer femme ou réti sans préambule est signe d’ignorance et
de manque de godt” - Berjanette.

“Le tout c'est pas d'y faire, c’est d’y penser ; mais le difficile, c’est
pas d’y penser, c’est d’y faire” - Maxime lyonnaise.

“Cest pas les belles paroles qui font cuire la soupe” - Maxime

lyonnaise
Saliere/Poivriére “ll n’y a pas de vents favorables pour celui qui ne sait pas ot il va”
- Sénéque
Anne aimait beaucoup la “L’'humour est au mal de vivre, ce que la rampe est a l'escalier”
vaisselle originale, ayant du - Grégoire Lacroix
sens, un peu décalée, en ) o ) )
lien si possible avec la déco “Oser vivre ce qu'on aspire a vivre, oser étre soi dans les hauts
du moment, par exemple : comme dans les bas, oser suivre son chemin et le partager avec
sucre en morceaux dans d'autres” - Marie Mayyas

petite passoire ou dans un
camion jouet (lors de I'expo
TP) / dessert dans des
verrines / saliéres originales
/...
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je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Plats de la ferme




Anne, un jour, rentrant a la maison, m'interpella : “Fenaille,
nous sommes invités chez des clients pour le repas de Dimanche
midi*.

Je lui répondis que je ne les connaissais pas, et donc que je
n'envisageais pas de venir. Sa réponse : “Tu n‘as pas le choix,
c'est un repas d'affaire”.

C'est arrivé plusieurs fois, dont une fois pour prendre le thé,
mais, apres le thé, elle ne me demanda plus de 'accompagner.

Claude

Au moment du coup de feu, chacune a ses oignons !
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b BLANCS DE POIREAUX

1 POIRES

1 (AS DE MIEL

1 CAS DE VINALGRE DE VIN
1 (AS D" HuILE

SEL ET POIVRE

Blancs de poulet
aux poires

Feler et émincenr les poires,

Laver et émincer les psireawx.

Méter le vinaigre et le miel.

Dorer les blancs de poulet pendant 3 minutes,

asdaisonnen.
Ajsuter les poires et les psireawn.
Nepper avec le mélange miel et vinaigre.
Cuire 20 minutes
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1 (ANARD

400 GR DE MIRABELLES

1 (ITRON

k0 GR DE BEURRE

1 (AS DE MIEL

1 PIMENT

1 CAS D"HULLE D" ARACHIDE
15 (L DE (OGNAC

SEL ET POIVRE

Canard aux mirabelles

Chauffer le fsur thermsstat 6,

Saler et psimer lintériewr du canard.

Dorer le canard & la cscotte.

Laisser cwire 50 minutes aw four.

Dans une pséle, faire fondre les marceaun de
bewrre, le méel, le jus de citron et le piment
pile.

faine dorer les mirabelles pendant 2 minutes
puis flamber avec le cognac tiéd.

Mettre les mirabelles et le sauce dans la
cocolte.

Servir avee du 1y sawvage.



(POUR 6 PERSONNES)

1000

1 0IGNONS

10 Gk DE BEURRE

105 0’ HuiLe

30 6R DE FARINE

1,5 L DE BIERE BLONDE

1 BOUQUET GARNI

(THYM, LAURIER, CELERT 1 PERSIL)
250 Gk DE CHAMPIGNONS DE PARIS
3 GOUSSES D' ALL

1 S DE SUCRE ROUY

1 CAC DE VINATGHE

1 CAC DE MOUTARDE

1 BELLE TRANCHE DE PAIN D’ EPICES
SEL, POIVRE

MuscaD

1 (S DE PERSIL HACKE

Coq a la biere

Cuisson 2 hewres.
Accempagnement : psmmes vapewr.

Couper le cog en morceaun. Le faire revenir de
toutes parts & la cocotte dans 50 gr de bewrre
et 1 cac dbhudle.

faire fondhre les signens.

dw coq. Amener ¢ dbullition, cowmin la cocatte.
faire sauter les champignens avec 20 g de
bewvie et ajouter—les ainsi que les gousses dail
pelées, le sucre rouwx, le vinaigre, la moutarde,
/epamclepwe@emwffe /e@«queégmm
Assaisenner avec le sel. le psivre et la muscade.

Fowswime la cuisson é petits frémissements.
Sewwir dans un plat crewx, saupsudher de
peroid hacké
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1 (ANARD

Yy DE LITRE DE VIN

Yy DE LITRE DE BOUILLON DE VOLAILLE
1 ECHALOTE

1 GOUSSES D'AIL

1 DL D" ARMAGNAC

500 Gk DE PUREE DE CHATATGNE
15 GR DE NOIX

15 6k DE NOISETTES

79 GR D' ABRICOTS SECS

15 GR DE PISTACHES

30 GR DE DATTES

1 (AS DE FARINE

50 GR DE BEURRE

PIMENT D' ESPELETTE

SEL ET POIVRE

Crumble de canard

Mettre les morceawn de canard dans une cscotte,
saler et poivren.

Ciseler les échalates, hacher ladl et ajsuter é la cacstte.
Verser larmagnac, cuire pendant 1 minute.
Verser le vin et attendhre lebullition.

Versen bo bouillan, do votuils, cuine pendant: 45 min.
Guillo s nsin ot o maisettes. Fachen bos pistaches
Ajsuter dans un saladier, les dattes, les abricsts
coupés en morceawn, la farine, le sl le psive of
ey

Mellanger du bout dou disigt

Desssser o canand, effidschen b chain. Metbre dars.
wrnplot & gratn sun D e dipaissern taute o il
Avsser de jus. Recswmir de puréde de chitaignes
chaudes puis de la préparation de fruits secs.
Derer 4 min ssus le guill juste avant de servir.



Curry de volaille
a I'indienne

Découper des filets de volaille en petits cubes
(dindle su poutet)

faine reveniv avec 2 signens, 2 pemmes,

2 temates

lait de cscs, Vi cibron, persil et un c. & o.
dbwile dolive.

Ajouter 3 c. é o. de cwny.

La déco sur les appareils photos m'a laissé quelques souvenirs. Lors de la premiére semaine de
cette déco, un client habitué de Foll'Envie me dit : “La collection en exposition comprend certains
appareils qui valent une fortune ..., vous risquez de vous les faire voler".

L'expo, comme les autres d'ailleurs, étant bien en vue de I'extérieur, a travers la vitrine du
restaurant, alors tous les vendredis soir, je déposais la collection que je réinstallais les lundis
matin.

Claude
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1 LAPIN EN MORCEAUX
L TOMATES

1 ECHALOTES

1 CAROTTES

1 GOUSSES D" ALL

1 BOTTE D" 0IGNONS
1 BRANCHE CELERT
THYM

BQT GARNI

HUILE D"DLIVE
SUGRE / S TP

50 CL VIN BLANC SEC

Anne adorait le lapin, et
c'était toujours elle qui le
cuisinait.

130

Estouffade de lapin
a la provencale

rendelles.

Hacher ail

Colorer viande avec buile

Verser vin blanc avec 10 ol deaw + bgt garni
+ peame + sel + sucre.

Cutre é couvert 35 & 40 min.

Couper temates en quartiers

Les ajouter 20 min avant fin de cuisson.
Reduire le jus de cuisson

Farsemer de thym



Gateau de foies
de volaille

Hackon S foiss ts volaitte cwee
ul et jusie .

= vt m‘bc&eaunlwseéu'&.

Hoa o feu, e foten & cbhacliy
ek G janiuea o'oeuts.

Rallic Lo Slave dotufs o keige
et Loa m’eaugu a & [pdjeuatiok:
Cuie & f“‘“ mg,m.aum‘wussé'
do wh .

Auu'z avee ,Ququ-nuam‘a A

&mﬂmwuﬁummmm
d‘u'mdhféaada-&di e Warlla

“Au début ... une petite vitrine,

dans une petite rue, ... un M P“* Jus FM roulie Los blauto

peu de curiosité .. Et PUIS ON 6 2 s
Mose Qloffer me ra foo Le Mana /

ADHERE, Merci a vous”.
Annie, une cliente
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1 LAPIN

1 (AS DE MIEL

3 CAS DE MOUTARDE

1 (A5 DE VINATGRE BALSAMIQUE
1 (IS D'ESTRAGON HACHE

50 6k DE BEURRE

SEL £T POIVRE

Lapin roti au miel
et 2 l1a moutarde

Chauffer le four. thermostat 8.

faine fondhe lo bewrre aw bain-marie, ajeuter
le miel.

Saler et psivrer le lapin, puis ajouter le beuwrre/
miéel et mettre dans un plat crewx

Cuire 20 minules en retowrnant plusieurs fsis
les marceawn en les arresant de jus
Baisser le four, thermsstal 6.

Délayer le moutarde avec le vinaigre

Laisser rétir 15 minutes sans toucher.

Cuire encore 10 minutes en arrssant avec le
Jjus de viande (+ eaw chaude sc bessin).

Servir parsemé destragen hache.



Magret roti
au Chutney de melon

(POUR & PERSONNES)

taosmion  Couper la chair du melon en dés, dans une
! MAGRETS casserale avec 4 signens blancs et les 2
§ PETLTS DIGNONS BLANC halaton iseton o Mo o ceuche el

2 ECHALOTES

Wantnm  winaighe balsamique, le sel, le poirie.

1 CAS DE SUCRE ROUY Lt il , /
1 CAS DE SUCRE ROUX SMK@W WP 5 e

Las e viviete st e melon.
Cuine pendant 30 minutes jusqué sblenir une
Cuine les magrets cété peaw et réserven.
Verser 5 ol de ports, remuer  few uif, verser
sur les maghets.

Accompagner de chutney de melon et dune
puwrée de pemmes. de terre.
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1 K6 DE SAUTE DE LAPIN

3 PETITES CAROTTES

3 £CHALOTES

1 GOUSSES D'AIL

1 FEUILLES DE LAURIER

3 BRINS DE ROMARIN

3 (LOUS DE GIROFLE

1 CAC DE POIVRE EN GRAINS

Y2 (AC DE DE CORIANDRE EN GRAINS
Y, CAC DE CANNELLE EN POUDAE
Yy CAC DE MUSCADE

1 BOUTELLLE DE BON VIN BLANC
1 (AS DE VINATGRE BALSAMIQUE
20 GR DE BEURRE

Marinade de lapin
aux épices

Epliucher et couper les carsttes et les échalstes.
Mettre le lapin dans un plat. ajsuter les
carsttes, le lawnier, le namanin, les épices et le
fondhe le beurre dans une sauteuse et faire
revenir la viande, saler et peiver.

cassersle, verser sur le lapin, ajouter les
gousses dail épluchées.

Laisser cuire & cowvert pendant 45 minutes.



Mignons de porc
aux abricots

(POUR ¥ PERSONNES)
pmenonsoerore Ciseler e sauge, la ciboulette.

12 ABRICOTS

Yo s Dénsyauter les abricots et couper—Lles en 4.
WA D o oy mignans de pare o usngon.

1 Chs DE FOND DE VEAU EN POUDI
VNG DU Cancadden grassidrement les bades roses.
1 OUQUET DE CIROULETTE
s Reuley be viande dans les bades.

Derer la viande. Egoutter et jeter la graisse.
Remettre la cscstte sur le few avec le bewrre.
Poudhrer de fond de veaw.

Verser 15 ol deaw & cbullition.

Ajsuter la viande, les abricots, la sauge, le sel
et le psivre.

Méjster 15 minutes.
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300 GR DE FILET MIGNON

600 GR DE MIRABELLES

1 MORCEAU DE CREPINE DE PORC
3 CAS D" EAU DE VIE DE MIRABELLES
1 TRANCHES DE PAIN D' €PICES

1 CAS DE VINAIGRE

15 (L DE BOUILLON DE VIANDE
1 (AS DE SUCRE

1 (RS D'HUILE

Yy CACDE FECULE

THYM

SEL ET POIVRE

Mignons de porc
aux mirabelles

Dénsyauter 1/3 des mrabelles.

Owvrir les mignans de pore en 2, saler et psimrer.
farciv de mirabelles. Fevmer avec la crépine et
ficeler. Dorer lo viande dans une cscstte.

Cuire 20 minutes avec le reste de mirabelles

Dégraisser avec leaw de vie, caramel (sucre +

Majg/w)danamp&é&+ bsuillsn de viande +
les mirabelles ¢ leaw de vie dans wn plat.
Réduire pendant 15 min, mixer et faire bouillin.
Dissauche la féeule dans 1 cuillore deaw. verser
dans la sauce.

Ferter é dbullition et anéter la cuisson.

facre reveniv les mirabelles avec du beurre
moussewr et le thym.

Emietter les banches de pain dépices.

Aw dernier moment, ajsuter dans la sauce.
Napper de sauce, garnir de mirabelles.



b CUTSSES DE CONFLT DE CANARD
§00 6 P01

10 G BEURRE

1/3 LITRE LATT

6 BRINS DE PERSIL

MUSCADE

SELET POIVRE

Parmentier
au confit de canard

Cuine les FAT 20 min
Ceraser é la fourchette

Ajsuter 60 ¢ de bewrre puis du lait
&wymw&we@decanmd

Cuine 10 min, four The?

Oler la peaw, désssser, efffilscher

Mettre dans plat é gratin - canard, persi, FAT
Reépéter, finir par purée

Neix de bewrre dessus.

Servir avec salade verte bien aillée.

Dans le salon, il y avait un piano pneumatique et, de temps en
temps, Anne m'appelait : “Allo, Allo, Fenaille, le piano ne démarre
pas, qu'est ce qu'il faut y faire ......". Les touches de ce piano sont
activées par dépression a partir d'un rouleau de papier perforé,
en appuyant sur le bon interrupteur il démarre. Je remettais
régulierement un rouleau en place pour que le piano soit prét a
jouer, certains clients avaient bien compris comment le faire jouer.

Claude
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(POUR § PERSONNES)

§ ESCALOPES DE DINDE

300 GR DE CHAMPIGNON DE PARIS
3 ECHALOTES HACHEES

1 TRANCHES DE JAMBON CRU
30 (L DE LATT

§0 GR DE BEURRE

40 GR DE PARMESAN RAPE
30 Gk DE FARINE

ik BRIN DE PERSIL

§ FEUILLES DE MENTHE

SEL ET POLVRE

Paupiettes forestieéres
gratinées au parmesan

Préchauffer le four sur thermastat 6 (180°C).
faine fondhre 40 g bewrre et ajsuter la farine;
remuel.

Délayer avec le lait froid puis faire dpaissir é
few dsun.

Dorer les échalates dans 20 gr de bewrre.
faire sauter les champignens gressiérement
hachés pendant 5 minutes.
Jamben coupé en dés, le persi, le menthe, le sel
et le psine.

Repartin la farce sur les escalspes.
Dispsser dans un plat, napper de sauce.
Farsemes de parmesan.

Enfournen et laisser gratiner pendant 20 ¢
30 minutes.



1 POULARDE EN MORCEAUX

1 ECHALOTES

300 GR D'OIGNONS GRELOTS
1 BOUTEILLE DE RIESLING

§0 GR DE BEURRE

15 (L DE BOUVILLON DE VOLATLLE
1 (AS DE MATZENA

5 (L DE MARE

20 (L DE CREME

1 CACDE SUCRE

MUSCADE

SEL ET POIVAE

Poularde en sauce crémée
au Riesling

faine bouillin et réduire le vin de msitié.
fate dorer les morceauwn de pewlarde dans
lhuile et le beurre.

Retirer et faire dorer pendant 3 minutes les
échalites ciselees et les relirer.

Jeter le gras de la cocolte.
Remettre la peularde et arrsser de marc et
flamben.

Ajsuter les échalstes, le vin et le bouillsn.
faire mijster & couvert pendant 35 minutes.
faine cuire jusqua éuaporation les signons.
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Poulet au vinaigre

1 BLANCS DE POTREAUX
tvaoe it Couper les blancs de peireauwn.

b ECHALOTES

Lo e le céler
WOVEHE o - pe sohalst

10 (L VINAIGRE DE VIN

WWRVINBUNCSEC  Diner le poulet avec le bewrre, saler et psivier.
SEL ET POIVRE Hinaten bo vinaigne, o i Glonc ol s b |
Cuire Thewre et 15 minutes é couvert et a petit
few.
Retirer le poulet.
Fasser la sauce aw mixeun.

Remettre le pawlet dans la sauce et les
morceawr de bewree.
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1 POULET

10U 3 LANGOUSTINES PAR PERSONNE
1ifte 0 AlL

CREME FRATCHE

GRANDE BOITE DE CONCENTRE DE TOMATES
Yy LITRE DE VIN BLANC

“Cette recette du poulet aux langoustines plaisait beaucoup & Anne et du coup, 2 années de suite,

Poulet aux langoustines
d’Evelyne

fate revenir les morceauwn dun peulet é
lhuile. Retirer, réserven.

Dans le jus, faire revenin 3 ¢ ¢ o. de farine,
ajouter Yo L de vin blanc et un pew deaw,
peimre de Cayenne et une boite de concentréd
de temates.

Ajsuter les langoustines (2 & 3 par perssnne),
puis 3 tétes dail pilées et enfin le poulet.
Famber aww Cognac.

Juste avant le service, ajouter un pot de créme.

elle I'a proposée systématiquement aux groupes pour leur repas festif (notamment a Noél).

Résultat des courses, au bout du mois de décembre, aprés 2 semaines de poulet aux langoustines

avec ses litres de sauce, parfois midi et soir, je n’en ai plus jamais refait de ma vie pas méme en

famille, ni elle non plus je crois I
Evelyne, une des Artis’Anne.

Quand Evelyne préparait la sauce, Anne disait qu'Evelyne rentrait en religion et qu'il fallait faire

silence ....
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1 POULET

75 CL DE BOVILLON

75 (L DE BLANC SEC

1 BOUQUET GARNI

1 GOUSSES D' AIL PELEES
180L DE SAUCE TOMATE

1 PINCEE DE SAFRAN

5 (L DE GRAND MARNIER
OLIVES NOIRES DENOYAUTEES
SEL ET POIVRE

Poulet en bouillabaisse

Dane une cocotte, verser le bowillon et le vin
blane.

Ajouter le bouquet garni, lail, le sel et le
poivre.

Cuire 15 minutes & décsuvert.
Ajouter la sauce tomale, le safran et les
marceawn de poulet.

Cuire 45 minutes sans couwnrin.

15 minutes avant la fin de cuisson, ajsuter le
Grand Marnier,



Poulet roti aux citrons
et aux olives

1 POULET (0U CUTSSES)

000 ot ot rommes oe TeRe ehinaite Chauffer le foun, thermsstat 8.
TN Couper o citron en 2. frsttor en lo poulet; glisser
S o endude dans le poulel ave les gousses dadl pelées
100 6RDDLIVES NIQUSES e caupées, ajeuter le thym, saler et peivren.
i et i
w Metbre le poulet dans un plat allant aw fouwr.
MOy rssen dbucle ot mettre los morceaun de bewre.
Enfowrner 20 minutes.
Préparer les psmmes de tevie et courgettes que
lon décsupe en rond.
Mettre les pammes. de terre autouwr du poulet.
Mélanger avec le jus de cuisson.
Cuire 20 minutes
Cuire 20 minutes.
Dispsser le peulet sur les légumes psur sewsi.
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Rable de lapin sauce thym,
miel, gingembre

600 6 RABLE DE LAPIN

rouetnes ladller counrgettes en Y rendelles
SOOTE Couper cansttes en roncens

200 6 HARICOTS VERTS
1 CITRON Cuine o les legumes é la vapeur 15 min

1CS GINGEMBRE HACHE  @rwtéron daler — Beurren.

1C.S MOUTARDE ANCIENNE 8 / pwm&é 2l — 7—/[%%

1(.51}&101)(1][[{)[0?;?1(5& Dorer 10 min dans pséle avec buile ot 20 ¢
st de beurre.
Dispsser légumes et réibles sur assiette
Nepper de sauce.

Anne demandait toujours que les assiettes soient préparées au dernier moment, y compris 'écrasé
de pomme de terre. C'était un gros soucis pour Janine, une des Artis’/Anne, qui, ayant toujours peur
d'oublier quelque chose, aimait préparer les assiettes d'avance.
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Saucisson
au vin blanc

Bao(.«'gmuuu Ml deulinou oA
Mo utaucta .

_‘1 EufawluL "/a_ £ ctaws wu fous etraud.

Fee veisen 2 vewes cs Lic Mauc .
| lane cuia —eucne “l4 4.

-"&Mkaucaupwum vajeun o

Anne avait noté trés peu de recettes de plats lyonnais, elle
préférait aller les déguster, mais elle était trés exigeante sur
la qualité. Elle savait tres bien ou elle pouvait manger (ou se
procurer) le meilleur des plats. Pour bien faire il aurait fallu
manger I'entrée chez Pierre, le plat de consistance chez Paul Salade lyonnaise de
et le dessert chez Jacques. Foll’Envie
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Sauté de porc
a la sauge

faine revenir 800 g de pore dans
cocolte, saler et psivren.

VerserlQ el de vin rouge préalablement
chauffé.

Cuine 40 min.

Quand la sauce gribiche était a 'ordre du jour et que Marion était la pour aider au service, les
Artis’Anne n'y allaient pas avec le dos de la cuillere.

Marion adorant la sauce gribiche, s'il en restait un bon petit bol, a défaut de 'emmener, Marion la
finissait a I'aide de mouillettes (comme pour un ceuf a la coque).
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Tajine de poulet

1 POULET COUPE EN MORCEAU

roenons  Chauffer le four, thermastat 6.

L TOMATES
L AUBERGINS Coupenr les tomates en 4, concassen.

100 Gk D OLIVES VIOLETTES Emincen les aignens.
1 CUBE BOUILLON DE VOLAILLE

oo Couper les aubergines en gros dés el les faire
Lacorannene v onte revendy @ few wif avee 10 of dbwile dolives.

195 (L D"HUILE D'OLIVE
Y2 BOTTES DE CORTANDRE
SEL ET POIVRE

Réserver.

A la place, dorer les morceawn de poulet et les
signend.

Mettre dans un plat é four (sw tajine).
Saupeudrer de safran, cumin, cannelle, sel et
poivre.

Mowiller avec le bouillon de voleille (préparé
avec 25 ol deaw bouillante).

Ajsuter les aubergines et la coriandhe dans le plat.
Cowmir et enfsurner pendant 45 minutes.
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(POUR & PERSONNES)

§00 GR DE POULET COUPE EN CUBES
Yy CAC DE SUCRE

16 PETITS OIGNONS

1 BOUQUET DE PERSIL

b CITRONS CONFITS

20 AMANDES DECORTIQUEES

20 DLIVES VERTES

20 CL DE BOUILLON DE VOLATLLE
1 CAS DE CONCENTRE DE TOMATES
Yy DE RAS-EL-HANOUT

3 (AS D"HUILE D' OLIVES

Tajine de poulet aux olives
et aux citrons confits

Dans une cocstte, dorer les signons, le poulet
et les amandes avec lhuile dolives.

Ajouter le concentré de temate puis arsser
avec le bouillon de velaille.

Ajsuter le sucre, les slives, les citrons confits et
le ras~el-bansut, sel et psire.

faine mijoter 20 & 25 minutes é couvert.
Farsemer de persil ciselé et senin.



A l'entrée de Foll'Envie,
javais installé une
borne-fontaine Bayard

a tourniquet. Quand on
actionnait le volant de cette
borne, un enregistrement
vocal modifiable a volonté,
permettait d'accueillir

les clients, voire de
personnaliser l'invitation.
L'adaptation a été réalisée
avec l'appui d’Alain Delore,
mari de la meilleure copine
de Anne.

Claude

Quelques phrases du jour

“J'ai décidé d'étre heureux, c'est meilleur pour la santé” - Voltaire

“L’art de la cuisine est celui de 'amour : il y faut du tact, et de la
variété" - Berjanette

“Tant il est vrai que pour bien composer des salades il faut étre
poéte, ou amoureux, ou fou" - Berjanette

“Travaille comme si tu devais vivre toujours. Vis comme si tu
devais mourir le jour méme" - La plaisante Sagesse Lyonnaise

“Vaut mieux avoir compris qu‘avoir appris"
- La plaisante Sagesse Lyonnaise

“Ténerve donc pas ! il faut laisser du temps au temps"
- La plaisante Sagesse Lyonnaise

“Invitez les amis, parce que n’y a de plaisir que celui en commun"
- Gnafron

“Tant que le mot est dans ta bouche, tu en es le maitre, dés qu'il
dépasse tes lévres, tu es son esclave” - Proverbe arabe

“Il n’y a pas d'amour, mais que des preuves d'amour”
- Pierre Reverdy
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je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Comme a la maison




Le Centre Léon Bérard (Centre de traitement contre le cancer)
se trouve a proximité du restaurant FollEnvie. Des clientes

y venaient régulierement pour des chimios, méme de loin,
notamment du Jura, et elles déjeunaient au restaurant
Foll'Envie. Beaucoup de celles-ci évoquaient leur maladie

et leur traitement. Anne compatissait beaucoup, mais ne

leur parlait pas de son propre cancer. Le soir elle m'évoquait
toutes ces personnes qui étaient devenues un peu des amies.
C'était dur pour Anne.

Tajine en préparation avec Colette et Janine
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FONDS D" ARTICHAUTS CONGELES
0I6NON GRELOT

GRAINS DE CORTANDRE

JUS DE (ITRON

HUILE D"OLIVE

SEL

Artichauts
a la turque

Mettre dans une cocstte-minute les fonds
dartichauts, les signons et du jus de cibron
Ajsuter de leaw salée (psur recouvrin)
Ajouter 1 filet dbuile dolive

faine cuire 10 min é la cocstte-minute
(6w 25 min é la cocolte normale)

Décorer avec citrons et slives neires, plus
salade sauce cibron.
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AUBERGINES
BEURRE

HuiLe

SAUCE TOMATE
016NON

AlL

Aubergines
a la provencale

faine revenin les aubergines, dans bewnre +
bhuile.

?a&wmweémmaéeauea&égm all écrasés
(dpaisse).

Mettre aubergines dans plat ¢ gratin.
Recswmin de sauce + persil + chapelure

(+ gruyere).



Blettes
a la fourme de Montbrison

900 6 DE COTES BLETTES

wootroume  Meélanger 2 jaunes deeuf avec créme (1 c.a.e)
306020[;[1&{{ [BPE;I?:E Chauffer le bewne dans une cscstle
1 (UFS W los, cites, blottes

Cuine 15 min
Ajsuter le reste de la créme
finir la cuisson pendant 10 min en few down
faire fondhe la fswrme é part
Dhesser dans un plat & gratin ssus lo gril
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1 KG DE CAROTTES

30 6 DE MARGARINE

1 0I6NON

1 60USSE D' AIL

1 CUTLLERE A CAFE DE FARINE
1 CUTLLERE A SOUPE DE CREME
SEL, POIVRE, CLOU DE GIROFLE

Carottes
a la creme

faire revenir Lsignen sans dorer
Saupsudher de farine
fermer la cocotte-minute

puis laisser repaser avant dewmir

Ajsuter une cuillére ¢ ssupe de créme avant de
st

Saupsudrer de persil.



500 6 POMMES DE TERRE
LAIT

1 (-1-5 DE FARINE

b EUFs

3 (-A-5 DE (REME FRALCHE
BEURRE

Crépes
vonnassiennes

Cuine psmme de teve @ leaw salée (purée
épaisse) puis laisser refroidin
Wﬂc@de,{aﬁmepm/e@mﬂ]al puis

3 cs créme
Remuer
Mettre beurre dans pséte rés chaud
?/@Lm%au%wdwa
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Criques de pommes de
terre de Mamie

T e e
av‘m_/{c.ots. cle gaulln,
2 beugp, wel o forina

Martine

Cusre de chaque cols” olaun s

“Le 1¢ décembre 2011, je suis accueillie chaleureusement par Anne au restaurant Foll’Envie. Je viens
pour la premiére fois dans ce lieu avec deux amies, Nadine (la sceur de Claude) et Monique, pour

y accrocher mes tableaux. Ils resteront exposés durant 3 semaines. Je suis d’emblée séduite par
l'atmosphére du lieu, I'énergie déployée par Anne pour mener tambour battant ce projet qui lui tient
tant a ceeur, aux c6tés de cette belle équipe de femmes sympathiques et joviales qui s‘affairent aux
fourneaux.

Moment délicieux a tout point de vue I”
Martine C.
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100 6 COURGETTES

1 GOUSSES AL

1 CUTLLEREES A SOUPE HUILE D"OLIVE
150 6 FARINE

50 6 PARMESAN

30 6 BEURRE

10 G CHAPELURE

1 BRIN DE MENTHE

5

Crumble de courgettes
au parmesan

four th 6

Laver courgettes. Les couper en petits des
Mélanger farine, bewrie bien froid coupé en
dés, parmesan 1ipé, chapelure

Mettre la semoule grossiére ainsi sbtenve aw
frais

faine sauter dans lhuile, courgettes, aile
hache, fewille menthe — pendant F minutes —
S.P

Verser dans un plat ¢ gratin — mettre péte
dessus

Cuine 15 & 20 minutes
Servr chawd
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Flan
de courgettes

Sewve e s /cadm.aala
Tauie wue be'chaunul efaine avec cioms
F Loty Muscads . yz'am Leo
Gowgaa.u- ag'n‘& 3%1;‘:&...‘4.
balli, .
Vessed dave we feata pahi (m dau,
d“.mmqu.d.u ladi'Waualy ) eb
Cuie "/2. o }Ou.a

“Chaque fois c’est un vrai
plaisir de venir avec des amis”.

Valérie, une cliente Courgette sur le flanc
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Gratin dauphinois
d’Eliane

Parnmes de tevie ¢ couper en fines branches
dans une cassersle.

faine cuire avec 1/4 { de lait et 1/4 de créme
Ceraser un all, o et p.

Cuire dswcement et ¢ mi-cuisson, transvaser

“A 7 ans, Anne a cuisiné son
premier plat avec moi (j'ai

4 ans de plus) en I'absence
de mes parents partis pour
la naissance de mon frére
Guitou ... C'était du riz, mais
le riz a tellement gonflé

qu'il ne tenait plus dans la
casserole ! Nous avons ensuite
confectionné notre premier
dessert consistant a créer des
choco-BN, en faisant fondre
du chocolat pour l'insérer
entre 2 biscuits”.

Marie-Claude Fabre, une
amie d’Anne a Vernand

* Eliane, une amie de vacances a Villard-Notre-Dame (38).
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“La recette du jour est un
compromis entre les restes de
la veille, les courses du marché
du jour et l'inspiration du
moment”.

Michéle, une Artis’Anne

* Papa Dad, le papa d’Anne
162

Plat diCeibune yupy;

Gratin de courgettes
de Papa Dad

Meltaut few & £a frio .
Lum&mm,emu«ou,efe“m s
M‘““"“‘/‘“’mmméﬁabk

Al A Les counpellly agi.
docbiaie £itiite (que Lou natisat otasce
A pils ) auidi e geitn
Fa-(lt.ttmma To watly

s e (bewua + fosice +

T eaut SP)
eelltie atu fedl backe’, de f“?an 2y -
Cudia ewv. Al 4. o Focur

A [pa , Raw,
Joter e g, mb*.-...ef"_f““



Gratin de macaroni
de Vernand

Crere Lo nacaohes .

(u.ezf«oum«.

les o tabe, em concleo Niuleo €4
bl uaut Lulie Clhoque coche
auvec koip o bewa et Lawwelloa

ole cowle”
%«aﬂ.u’u Ao ww Qu foua,

“Merci a toute I'équipe. Merci
a vous ANNE pour tous ces

moments ot les valeurs de &C&ID, e Wanaiic 5 42 ke “fa.u-# }a.o
communication, d'amitié, de 3 =y
gastronomie familiale ont été [Hlenien _La bewune ... Wi e Cowls !

possibles grace a vous. Vous
faites partie de nos entreprises
et de nos équipes pour
toujours”.

Francois, un client

* Marraine, la Grand-mére maternelle de Anne, qui vivait a Vernand (42)

163



164

POIREAUY
BEAUJOLALS

1 ECHALOTES
THYM

ATL EN CHEMISE
BEURRE

5

Gratin de poireaux
au beaujolais

Préparer psireaun (2/3 blanc — 1/3 vert)
Plier le vert sur le blanc

Hacher 2 échalstes dans plat é four

FPeser peireaur ~ SP

Mowiller ¢ hautewr avec beaujslais + thym +
lawrier + all en chemise
Recownrir dun papier beurré

Cuire 1 b aw fouwr & T° meyenne

Retier psireaun, les poser dans un aubre plat
Réduire vin en ajsutant un pew de fond de
weaw

Verser sur pstreawn — Fsser aw four quelgues
minutes



Lentilles et carottes
a I'indienne
19 CAROTTES

somis face brempen les. lentilles 3 b,

3506 LENTILLES

1 0I6NON %&ut%nwb&@é&maée@, &@p@@b&é/@@c&uﬁ%

1 B0RTE DE LAIT DE COCO en moaceauwx
7 BATONS CANNELLE

FEUILLE DE LAVRIER Décsupenr lsignen en fines rondelles

FEUILLE CURRY . . .
adtve revenin, oignen, temaltes, carsttes -
POUDRE CURRY OU CORIANDARE ?—

GINGEMBRE FRALS HACHE = 15-A-C WWC[@C“W%@PW

W Fane cunre 10 min

Ajsuter les lentilles et cuire 15 & 30 min
lous les. ingrédients cuisent dans le lait de
cscs dand eaw ajoutée

Puis é la fin, ajouter b coriandhe fraiche.
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1 K6 D' AUBERGINES
Yy L DELAIT

b EUFS

3 (5 D"HUILE D'OLIVE
THYM ET ROMARIN

“Avec des marques de

sympathie comme les votres,

comment voulez-vous que
mon cceur ne reprenne pas
une super forme !"

Un client
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Papeton d’aubergines

Les cauper en branches et dépsser celllesci aw
fur et & meswre dans une passaire é pieds en les
saupsudhant de sel fin.

Laisser dégarger 30 mn. Essuyer saignewsement:
face chauffer lhuile dans une cscotte. Verser
les tranches daubergines. Saupsudhrer de thym
& few mayen, pendant 30 &40 mn.

Battre les coufs en smelette. Hjsuter le lait et
Ajsuter aw mélange précédent. Remuen.

Verser dans wn plat en tevie et faire cuire 45 mn
aw fowr meyen. Sewdr dans le plat de cuisson.
On peut aussi uliliser 2 co dhuile en plus psur
graisser un moule & souffle.

Démauler ensuite le préparation cudte psur lo



1 K6 DE PEME

k POIVRONS DE DIFFERENTES COULEURS
3 016NONS

§ TRANCHES JAMBON CRU

HUILE D" 0LIVE

50 (L CREME FRASCHE

Y1 VERRE DE VIN BLANC

PARMESAN

Pates a Gawa
(Gaél Latour)

faire cuire les pétes

Couper signen, peivren en teus petits marceawn
Ainsi que le jambon cuw en petites lamelles
faire dorer les signens puis ajouter le jamben
et les psivrens

Fuis verser le vin blanc quand les pétes sont
prétes

Verser la créme dans la préparation

les pétes.
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Purée fine /
écrasé de pommes de terre

Anne était trés exigeante pour la purée, soit il la fallait trés liquide, soit sous forme d'écrasé de
pommes de terre.

La purée de pommes de terre se faisait a la grille trés fine avec du lait trés chaud et sans
plaindre le beurre, sans oublier sel, poivre et muscade.

L'écrasé de pommes de terre était réalisé directement a partir de pommes de terre bouillies.
L'écrasé se faisait a la fourchette avec ajout au dernier moment d’huile d'olive et de morceaux
d'olives.

La purée pouvait étre rose, en incorporant des carottes rouges.

Que ce soit de la purée fine ou de I'écrasé de pommes de terre, Anne les faisait toujours au
dernier moment. Les nouvelles arrivantes a Foll'Envie, par exemple pour aider au service,
étaient toujours trés inquietes que la purée, ou |'écrasé, ne soit jamais prét(e) a temps !

Aintervalles réguliers, Anne invitait toutes ses Arti’Anne
dans un bon restaurant. Elle leur faisait alors un cadeau
personnalisé. En 2014, Anne leur offrit une assiette avec au
dos une phrase a l'intention de chacune d'elles.

Voir la photo jointe.
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Un jour, la sauce ala

tomate annoncée avec les
quenelles ne comportait

pas le moindre morceau de
tomate. Le client a trouvé les
quenelles délicieuses et il a
demandé a Anne la recette,
mais Anne n'a jamais voulu
la lui révéler.

En fait la sauce a la tomate
était le velouté de carottes de
la veille, pris par erreur .... Et
Anne ne le savait pas quand
elle lui a proposé le plat du
jour.

Quenelles
de maman Eyé

Fame Lol Qi A8 cudtodien de tait !

tawum— 2 taasen ca MM”“”
AL o e,
Ametec L feu | apontec b Beisin o

M.c&,f,_

WW'A“,._
M.&ﬁt fu queuelle gua ole fa

forcue |

e nellie do Lau bow lauts | quoued
%W‘;’“M‘mq&o
‘A“MMMZ&JW““'

%Aﬂ.ﬂa
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150 6 VIANDE HACHEE

400 6 CAROTTES RAPEES

200 6 0IGNONS HACHES

1 60USSE D' AIL

125 ML DE TOMATE CONCENTRE

125 MLD'EAU

SEL, POIVRE, PERSIL

150 G SPAGHETTIS

100 6 GRUYERE OU 25 6 DE PARMESSAN

Spaghettis
bolognaise

faire dorer la viande dans moitié dbuile
faire revenin eignens, adl, carstles dans le
reste dbuile

Dans les légumes. fondus. ajsuter la viande,
eaw, concentré de temates, sel, psime, persil
Mster 164



Quelques phrases du jour

“Quand on voit ce que I'on voit, quand on sait ce que I'on sait, on
a raison de penser ce que l'on pense” - Pierre Dac

“Au travail on fait ce qu’on peut, mais a table on se force”
- Justin Godard

“Le temps de lire comme le temps d’aimer, dilate le temps de
vivre” - Daniel Pennac

“Tout le temps qui n'est pas consacré a 'amour est perdu”
- Le Tasse

“Cest le temps qui nourrit 'amour, I'amour grandit et se solidifie
dans la patience” - Simone Piuze

“La mesure de 'Amour c’est d'aimer sans mesure”
- Saint-Augustin

“Les folies sont les seules choses qu’on ne regrette jamais”
- Oscar Wild

“Le temps passe, toi aussi, et demain ne sera pas long a devenir
hier” - Guignol

“Qui a le temps, a la vie” - Anonyme

" A H i 7 ju
Anne aimait beaucoup ‘Hatons-nous de vivre, le temps fuit, et nous entraine avec lui

les tableaux de Janette, |a - Nicolas Boileau
sceur de Colette une des
Artis’/Anne. Plusieurs de ses
tableaux ont orné le salon de  “Lq cuisine est le cceur d'un restaurant, le client son Gme”
FollEnvie. - Rodolphe Lecomte

“On se tient mieux a table qu’a cheval” - Madeleine Bayard
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je vous raconte ...

. Aujourd’hui a Foll'Envie,
®

o
a
)




Un peu de douceurs




Il'y avait toujours une farandole de desserts dont presque
tous étaient en présentation sur le bar, des le début du repas.

Certains desserts ont acquis leur marque de noblesse (mousse
au chocolat, ceufs a la neige, tarte au citron, ...). Bien sOr tous
les desserts, comme le reste, étaient maison. Les premiers
arrivés avaient naturellement plus de choix !

Lorrain, tarte aux pralines, gdteau a I'ananas, crumble, gdteau meringué aux
fruits rouges
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10 6R DE LEVURE BOULANGER EN CUBE
170 GR DE BEURRE FONDU
350 GR DE FARINE
50 GR DE SUCRE EN POUDR
1 CACDE S¢
'HIUFS

Brioche mousseline
de Francoise

1/ La vieitle & midé -

Délayer le levure dans 20 ml deaw tiede.
Meélanger tous les ingrédients.

Mettre 6 hewres minimum dans le bas du frige.
2/ La vieille. le ssir :

fariner la péte et lallonger auw reuwleaw, faire
wn boudin.

Couper ce boudin en 4 marceawn.

Mettre 2 morceaun dans chaque meule bewrré.
Laisser lever tsute la nuit & température
ambiante.

3/ Le matin -

Enfowrner é fown froid, cuire 30 minutes,
température : 175/200 C.
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“Endroit paisible et convivial
ou I'on aime déguster « avec
nos papilles en folie » lorsque
I'on voit tous ces bons
desserts I”

Véronique, une cliente

176

Biuiche
ou gateau roulé(e)

r{e'éa.u&u /IZ.SS s duce avec QG(huuu
d' aewls #«-«oq«-'&i e que G hue'lafe
Mlaucleisse .

Fett o petit, ajodic Sop otu farica
<t Soorou peowce I/Luo A} Sactel
A Lotude .

[Sattie Loo Bbauce ol 'ctu)e 20 Laife.

”(e'?a_ugu ol b catlaaesT .

[Seunnen e +58o fate - Vedsen

Eu.toulu.u/ a fow Tiss chraud feudadd
Swhh euvion,

Delowtor Aun uuw hnewo hmowille”.

Jorris rapoewsT o clocstal ot
e du Bewvwe an de £a cuzau.)

de Cotine ote lwauow , He Low ftue...
e&hﬂ.&t avee Le toncbou_,



Cake

d’Annie Vernat
°&°¢f ‘#’7“‘"— Aackuls AadSuco oace
Aeo ¢ Maruka Ratuges ctaus Lhame
j&tqj’ ’f::“m ./(405 A puis ko latsfes
. - e ASo [ fuwils s
/g"c}’ S s zuc{ i altas
}w& cewts

lwataxe, Bewime pawolti + auca + .00t

Trawaille: W porreudemenT —y auehosl”

A _tua Citfo tilitia uu fan b .

A?mlu M+M&M+bwk
* AU Sdey + il oty + 200

Ha b ot 48 wan

“Bravo pour votre imagination, votre sens de l'esthétique et pour ces excellents mets toujours

renouvelés”,
Un client

* Annie Vernat, une des ArtisAnne
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L POIRES

§ CARRES DE CHOCOLAT
15 CLDE LATT

3 EUFS

70 GR DE SUCRE

60 Gk DE FARINE
SUCRE GLACE

Charlotte
au chocolat-café

four thermastat 6.

Battre les seufs avec le sucre puis la farine, et
le lait.

Feler et épdpiner les poires et les coupenr en
banche.

Mettre Y psire dans wn ramequin, les
marceawn de chocolat et la péte.

Cuire 15 minutes.
Saupsudrer de sucre glace.
Servir ticde su froid /



“Merci de nous avoir fait
passer de bons moments de
déjeuner, dans un esprit si
convivial”.

Un client

Clafoutis aux fruits
d’Annie Freydiere

poires ... abricots ... cerises ... pommes

Me:ﬁms,u ASop du Auces

30&4.&,

,/lS'o& -(a.u.u.n

Aly L. Laik

«‘Hl’-&mu_
Matlie Leo ‘6‘&“& M' WW n
L
Vener dawe Mot o 4aule o el
au run B0 & Gowie . Aure (o |

Clafoutis

* Annie, une copine de Anne, depuis longtemps

179



400 GR DE MIRABELLES
§ QUETSCHES

§ FIGUES

§efces

200 GR DE SUCKE ROUX
50 CL DE VIN D' ALSACE
1 (ITRON

1 GOUSSES DE VANILLE
§ BATONS DE CANNELLE
§ GRAINS DE POIVRE CONCASSES
CARDAMONE

§ GRAINS DE CORIANDRE

180

Cocotte de fruits
aux épices

Réper les. gestes de citron dans une cocotte,

graines dans la cocotte.

Ajouter la cannelle, le psimre, la cardamsne, le

sucre et le vin.

Foater a dbullition.
Couper les péches en 4.
Couper les mirabelles, les figues et les
quetsches en 2.

Mettre les fruits dans la cocotte et cuire
20 minutes.

Servir tiede ow frais.
La préparation peut se faire la vielle.



150 6 DE FRATSES
§PECHES BLANCHES
200 6 D ABRICOTS
150 G DE PRUNES
SUCRE EN POUDRE
SIROP DE CANNE
(ITRONS

Coulis de fruits

Mexer 150 g de fraises avee 50 gr de
sucre en poudhe, le jus dun citron, psimer et
Eplucher 4 péches blanches, couper en 2.
Couper 200 gr dabricsts, miner avec quelques
goultes dextrait damandes améres, 50 gr de
sucre en pawdhre et un jus de citron. Réserver
Couper 150 gr de prunes, mixer avee 10 dl de
Couper les pommes, melon, abricots en
quartior. Piguer sur brachettes et tremper dans
le coulis de fruits.
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Crumble

Je ne sais pas le raconten ...
Je ne sais que le faire !

Extrait intégral de I'un des cahiers de recettes d’Anne.

La clientele du vendredi a midi différait un peu des autres jours, beaucoup plus de tables de
couple. Certaine fois des clients pouvaient s'exprimer méme un peu fort, telle la phrase que
Anne a clairement entendue d'une cliente, un vendredi : “Tu es toujours prét a me sauter ... Mais

quand il s‘agit de payer, il n'y a plus personne”.
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POUR & PERSONNES :

§00 GR DE POMMES

UNJUS D°1/2 (ITRON

T0 GR DE BEURRE

1 CAS RASE DE CANNELLE EN POUDRE

POUR LA PATE :

150 GR DE FARINE

30 GR DE CASSONADE

30 GR DE BEURRE

COUPE EN PETITS MORCEAUX
1 PINCEE DE SEL

Crumble

Feler et épépiner les pammes. Couper les en
petits cubes et arrsser les dun jus de cibron.
faine fondhe 50 gr de bewrre, y délayer la
cannellle. Bcennw/bngm/e@pmmmea
Bewver le plat é gratin. Etaler les pommes.
Pate sablee

Mélanger tous les. ingrédients du beut des
digts peur sblenir une sorte de sable.
Saupeudhren cette péte sablewse sur les psmmes.
lasser légorement.

Enfowner @ 180 °C (thevmsstat 6) pendant
30 minutes.
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150 GR DE FARINE

100 GR DE BEURRE MOU

100 GR DE SUCRE

30 68 DE CASSONADE

50 6k DE NOISETTES CONCASSEES
3 POMMES

3 POIRES

Yy CACDE CINQ EPICES

184

Crumble aux fruits
d’automne et épices

Chauffer le four, thermastat 6
Méter le sucre, le farine, le beurre et les
neiselles ; sbtenir une péte sablewse
Eplucher les psires et les pemmes. Coupen les
en grss morceawn et les metbre dans un plat
allant aw four

Claler le pite sur les fruits
Enfouwrner et cuire 20 a 25 minutes
Servir avec créme fraiche épaisse é part

(on peut ajoutenr : quelgues écorces doranges

tes ow raising secs macérés aw vhum).



500 GR DE FRUITS ROUGES
100 GR DE FARINE

10 GR DE BEURRE

§0 GR DE SUCRE ROUX

1 SACHETS DE SUCRE VANILLE

(VERSION ECONOMIQUE :
250 GR DE FRUITS ROUGES
1 POMMES COUPEES EN DES)

Crumble
aux fruits frais

Chauffer le four ¢ 180 C
Equeuter les fruits et mélanger avec le sucre
W

Reépartin dans un plat é gratin (individuel s
nan)

Mélanger la farine, le sucre, le bewrie ; sable
gredsien

Ctaler sur les fruits
Enfourner 15 & 20 minutes
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POUR § PERSONNES

270 GR DE FARINE + 10 GR

5 EUFS

1 BLANC D' GUF

150 GR DE BEURRE + 10 GR
100 6R DE SUCRE EN POUDRE
1 SACHET DE LEVURE

10 6R DE SUCRE GLACE

5 ORANGES

Dé€lice surprise
a 'orange

Préchauffer le four ¢ 150 °C (thermastat 5)
Battre le beurre mow avec le sucre, incorporer
les @eufs entiers les uns aprés les autres.
Presser le jus des aranges en ajsuter % é la
pite + 1 seste dorange.

45 minutes

Deémauler et arreser aussilét du reste des jus
doranges

f . 6 .f.

Battre le blanc deuf avec le sucre glace pour
sbtenir un mélange épais.

Glacer le giteaw et garder 2 hewres aw



En cuisine, il arrivait que les
clients soient désignés “les
patients”. |l faut savoir que

la plupart des femmes de
Foll’Envie ont, plus ou moins,
exercé un métier en rapport
avec le milieu médical, ceci
explique cela .....

Flan
aux ceufs

Metlie daws Lue Carsesle,
A Lt de Lok awec AY merceaux de Suls
obF _un Aoclbel de Auca vaws (L~

baws e Aalaclis
ol & oafp ballio (!,)wow.u&ﬂi
Foure L cotakwl. 40t Ao Co mwiorla
nok dawo mww&-_%l’ew_
lerse alors do o veowle
Moo budp en battauk by | peiser 4t
L2 conaul,
Wellie daus su. Pok cwec bau-wane
Gl-uua,u;«“ v 30 ik -
(Hewt, un couwlear Pw.w«l«.?auwucu)
(hof&"’g“‘“ﬁ‘, ‘flauauufeuf é#uoa'_
fae cotey Lottt , gt ou bop werw)
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§ SUCRE CARRE (0U 2 MORCEAUX)
1/2 L DE LATT
3 GUFS

Flan
d’Evelyne

4 sucre carré (sw 2 morceaun)

1 pew deaw psur le caramel (10 minutes,
puééAanc@mm)

Battre 3 eufs avec 1 cis de sucre
Verser le lait sur les eufs
Verser sunr le caramel

12 minules awx micro-ondes (puissance

muumum)



500 GR DE CREME DE MARRON VANILLEE
100 GR DE CHOCOLAT A 70%

100 6 DE BEURRE + 15 6% POUR LE MOULE
3 EUFS

CREME ANGLALSE

FACULTATIF :
100 Gk DE BRISURES DE MARRONS GLACES

Fondant aux marrons

fondhre le chocolat et le bewrre

Lisser

Incorporer la créme de marron
fouetter

Battre les ceufs

Incorporer aw checslat

Bewvier un meule carré denviren 18 em
Cuine la préparatisn 45 minutes enviren,
thevmsstat 5 (180 °C)
Refrsidin puis démauler

facultatif : Serir avec une créme anglaise
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Gateau a ’ananas
de Maryvonne

por Lo P, o g
—Apog Au e
—'./(903 fau—u.g.
'./(90& Beurme .

-~ Boeufn euticea
= Az Saclkek Louvuzre.

MMWQM’M&
M“"‘Q’m‘s“mwrm s
Lsernie o4 A'U.a.d..,@ calotoTia
aa',m\‘&a. Lea Mauckis davouvas ¥
Cune 30 & Yoww - ‘DC;\;LN-!%
sz@‘n‘d&lm.&d;odum

“Un endroit agréable ot
l'accueil est trés chaleureux.
La cuisine est gérée de main
de maitre par un personnel
100 % féminin, une cuisine
authentique, fraiche et
renouvelée chaque jour".

Gustoso, un client * Vown g o
(via le web)

* Maryvonne, amie de toujours de Anne
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Certaines Artis’Anne avaient
leurs clients préférés .....
Quand Mr. G. entama un
régime sans alcool et sans
dessert, il eut droit a un petit
accompagnement avec le
café, dans une petite assiette
rouge en forme de cceur!

* Colette, une des Artis’Anne

Gateau a 'orange
de Colette

Mélanger 160 gr de bewrre mew avee 160 gr

de sucre.

Ajsuter 3 eeufs entiers en battant entre chacun.
Aisuter 175 gu do farine + 1/2 paguet: de losre
+ 1 jus dorange + seste de 2 oranges.

Cutre & 1607180 pendant 40 mn.

Pendant ce temps, chauffer le jus de 5 aranges
avec 150 gr de sucre.

Quand. le giteaw est cuit, uerser ce sirap

dessus.
Décorer avec des 3estes.
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Pour réussir ce gateau,
couramment dénommé par
les Artis’Anne, gateau de
Kouroche, il faut surveiller
de trés prés le temps de
cuisson.

La question classique : “Est-
ce qu'il branle encore ?*

En effet, il fallait ouvrir le
four et vérifier que le gateau
soit bien a la limite de ne
pas bouger si on le secouait
...Janine savait trés bieny
faire!

Gateau au chocolat
d’Annick
rapporté par Kouroche

Fancho 125 ¢ bewnre ot 200 g chcslit: nsin ave
.

Battre 3 @ufs avee 175 g de sucre jusqué faire
meusdenr.

Ajsuter 2 grasses c ¢ o de farine, 1 ¢ é e de lovure,
puis o chocalbt fondl

Cuire 2 180 * (20 & 30 mn).

Ne pas démauler ¢ lenvers.

* Kouroche, ami de théatre et de chorale d'Anne
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20 MINUTES DE PREPARATION
ET35 MINUTES DE CUISSON

125 GR DE CHOCOLAT NOIR
125 GR DE BEURRE

125 R DE SUCRE EN POUDARE
3 JAUNES D' (UFS

b BLANCS

30 GR DE POUDRE D' AMANDES
50 GR DE FARINE

1 SACHET DE SUCRE VANILLE

3 (S DE SUCRE GLACE

Gateau au chocolat
d’Annie Vernat

fate fendhe le chocolat en morceaw avee 2 cas
deaw tiede aw bain-marie

Mettre le bewrre ramall dans une jatte et
verser le checalat fondw dessws et mélanger
remuant vigsureudement, puis verser pelit a
petit le sucre. Diluer le poudhe damandes
dans 4 & 5 cas deaw ot mélanger ¢ la
préparation pfzeceden' dente. Verser (@,}’Z/wwm
pluie et le sucre vanillé.
Badigesnner le moule avec le bewrre ¢ moitié
Monter les blancs en neige ferme et

en mélanger 1/3, puis ajouter le reste
Verser dans un meule et cuire 30 & 35
minales dans.an four préchauffe 6 180 °C
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LA GARNITURE

100 G SUCRE POUDRE

125 6 AMANDES EFFILEES
15 cn UKR FONDU
LATT = 2 CUTLLERES A SOuPE

Lt GATEAU

130 6 FARINE

200 6 SUCRE POUDRE

1 PAQUET DE LEVURE

1 PAQUET SUCRE VANILLE
1 (EUFS ENTIERS

15 (L CREME FRATCHE

“Merci pour tous ces déjeuners
si agréables et bravo a votre
équipe”.

Marc, un client

Gateau aux amandes
de Kicou

Me&ngmamewmem//e azu,{éx

fowr
Verser le péte. Enfowner 10 mné 180° (th 6)
Apéﬂuﬁd@@]Omc/em depsser sur le

mélanger

Reégler e fsur sur grillfgratinage. Laisser Smn
Saccempagre de glaces a taut parfurm, mousses @
Feut se manger seul sw avec un the.

Remarque : 86 le meule nest pas la plague du fswr,
mais en pyrex sw porcelaine, rajouter au temps de

culddon.

* Kicou, ami de théatre de Anne, Artis’Anne des premiers moments
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“I'ai adoré. La cuisine est
simple et fraiche, les desserts
délicieux et le décor un peu
comme a la maison. J'y
retournerai avec plaisir”.

Un client, via le Web

Gateau aux cerises
de Claudie

Melaugee A0 g suue avee 4 fusues
d"ceufa —> Ytavclii et Apoatad
_,(goSWAo.mw,rcdo Afo § doriua
'f‘“"‘° 1|2 Mua.&d:.uuwu.

Monlin Lo 4 Slauce ou Laife .

HE baus geu ae b pla

/}M Qo ctaints -

Curie 4S5 mw prun dmax ("S‘O'_)

Cerises sur le gateau
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Gateau
de Mamie Budin

5 QUrs
vt - mime pons Qued aurs Monter blancs en neige

FARINE : MEME POIDS QUE 1 GUF . . . ,
FEcuLe - mt W

ME POIDS QUE 1 EUF

Cuine 20 mn & fou dor

Décorer avec amandes grillées, confiture, péte
“Wow ! Un restaurant sans damww[e

chichi, ot on apprécie ce

qui est dans l'assiette tout
simplement parce que c'est
frais, c’est bon et en plus c'est
fait maison ! Le poisson était
délicieux, 'accompagnement
impeccable et le personnel
d’une gentillesse qui se fait
rare ! Et je ne parle pas des
desserts, sous peine de ne plus
trouver de place la prochaine
fois que j'y retournerai ! Un
vrai bon moment idéal pour
couper de la routine du
travail I”

Une ou un client via le Web

* Mamie Budin, belle-mere de Fanchon
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“Allo, Allo, Allo Fenaillou,
vite, vite, trés vite du ......... ’
Souvent, je n‘avais pas

compris ce que Anne voulait,

elle avait déja raccroché.
Tres, trés souvent, c'était du
pain mais pas toujours. Cela
pouvait étre des aromates
du jardin, mais je lui
apportais du pain !

Claude

* Maman Eyé, la maman de Anne

Gateau de Savoie
de Maman Eyé

G ocaufs

G ¢c.a 5 Sueca
TR T e a‘huw‘l
3c.a$+

M Ca F“ A GM e '&4““‘-

2‘;“%.; ce Gua Lo ol blaucbusie
W4aﬁu¢+¢w Gk & pett .
'Wauuummf

Crin O i a Sowmk - fow\'ﬂu‘a"fwd
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Ce gateau a été réalisé pour
le premier anniversaire des
petits enfants de Anne et
de Maryvonne (sa copine
de toujours), le nom gateau
des “un an” est resté, c'est
un gateau que Anne faisait
trés souvent lors d'un
anniversaire.
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Gateau
des “un an“

Towdee /‘2550&@2«0&0@4" awvec.
Jﬁoé’da. Aerire_ _

Daa MIW
A2S § s duca avec 8 gaiccs o Osfs
Juane mlacpe Glauclit, apadzc
2. 43 -\eecu.a.
e 9. -{auu

Aama‘u clwcelat foncl.

Ballie o lawes 2u varffe.

Mo Carnpn

Mettie a.u.fku Ao wd .



Gateau léger Financier

100 GR DE BEURRE

Wetotime  face fendhre le beurre doucement.
200 6k DE SUCKE . ’
6 BLANCS ' 07 MW@W@‘S&W mélanger
VANILLE OU (ITRON Jusqua sblenin une lexture mousseuse
W&JW& p&u’e eéme'&mgea
Battre les blancs deuf en neige ferme
Ajsuter aw mélange délicatement
Farfumer avec le sest de citron vipé ew de la
vanille en poudhe
Verser dans un maule et enfourner
thermaestat 6
Aprés 10 minutes de cuisson, baisser le
thermastal & 4 et cuire 15 minutes.
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Gateau meringué
aux fruits rouges
(presque) de Monique

MW]WWSOQW le mélange

W ensuite 50 g de bewve en psmmade
Incorporer 50 ¢ de farine + 1 pincée de levure
(pas brsp remuer).
Fsser un cercle sans fond sur plaque é pitisser.
Verser la pite.
. . Verser graseilles su manes sw frambsises (s
d i

ot At v o aeptMéolg T sachet de fruits rouges congelés).

recette. ..

Au lieu de mélanger des %szmQ anage tneerporer ]80946

morceaux de fruits avec la ducre.

meringue, la meringue est . L . "
posée a plat sur les fruits, ce Recswmir. Glisser 15rm’bdan4ﬁwba,]80 5
qui permet ainsi de donner o o S

du volume, en faisant par O’LPMWWM@MQ&“

exemple un déme au milieu m@ungueeécm/w
du gateau.
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125 GR DE FARINE
15 6k DE SUCRE
100 GR DE BEURRE
1 (UFS

1 SACHET DE LEVURE

POUR SIROP :
3 (ITRONS

1 IET

15 GR DE SUCRE
b CAS DE RAUM

Gateau moelleux
au citron

Mélanger le sucre et les coufs
Ajsuter la farine, le bewrre ramslli, la levwre et
le est vipé

Cuine 15 & 20 minutes

faine le sirsp et arrsser & chaud
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120 GR DE SUCRE

1 K6 D ABRICOTS

b EUFS

150 GR DE SUCRE

150 GR DE BEURRE FONDU

150 6R DE FARINE

UN PEU DE VANILLE EN POUDRE

Gateau renversé
aux abricots

Chauffer le four, thermastat 6

faire un caramel avec 120 gr de sucre et de
leaw

Nepper le moule ¢ manqué

Pasen tos abicsts dinsyautés face bamboe sun
le caramel

Battre 4 wufs avec le sucre, le bewrre, le farine
et la vanile

Verser sun les abricots
Enfowrner 30 a 40 minutes
Attendhe 10 minutes avant de démowler



Gateau suave

150 6k DE FARINE
octoesuae  Mélen les ingnédients

Skl

Yy PAQUET DE LEVURE MMWMWW g/mﬂﬂncmde@
f

1 PAQUETS DE SUCRE VANILL quartiers de pommes, cerises, prunes, psires et

WOUSEDECIME  ohricats
1l DE RHUM

twiwrs  Saupeudrer de sucre en poudhe

four chaud (180 °C), cwire pendant
25 minutes

Laisser colorer
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200 GR DE CHOCOLAT
b EUFS

150 GR DE SUCRE

§0 GR DE FARINE
200 Gk DE BEURRE

(b s,

150 6R DE BEURRE,
300 Gk DE SUCRE,
100 GR DE FARINE)
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Gateau tout chocolat

Préchauffer le fouwr, thermsstat 6 (200 °C)
fondhe le chocolat

Ajsuter le bewrre, bien mélanger
Dans un saladier, mélanger les ceufs ot le
sucre puis la farine

Verser le chocolat

Mowle & manqué beurré



POUR & PERSONNES :

1 PAMPLEMOUSSES

3 ORANGES

100 GR DE PRALINES ROSE

POUR LA CREME

15 (LDELATT

1 JAUNES D" GUFS

60 R DE SUCRE

30 R DE FARINE

20 CL DE CREME LIQUIDE
1 CAS D' EAU DE VIE

Gratin d’agrumes
aux pralines roses

Préparer la créme

Chauffer le lait dans une petite cassersle.
fouetter les jaunes deeufs et le sucre
blanchiment puis ajouter la farine. Verser le
lait chaud pew ¢ pew et mélanger bien pour
lisser la préparation.

Verser la dans le cassersle et laisser cuire

3 minutes en remuant. Laisser refroidin
Peler les agrumes. é uif et réserver—les aw frige
fouetter la crome en chantidlly, ajouter leaw de
patisaic

Pour servin, dispsser le créme par petites
teuches sur les morceauwn dagrumes et
parsemer de pralines concassées.

Glisser les plats quelgues minutes sous le grill
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§JAUNES D' (EUF

30 GR DE SUCRE EN POUDAE
1 SACHET DE SUCRE VANILLE
20 CL DE CREME LIQUIDE

1 (AC DE MATZENA

350 GR DE LITCHIS AU STROP
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Gratin de litchi
a la vanille

Dans une cassersle, fouetter 4 jaunes deeuf
avee le sucre, ajouter le sucre, le sucre vanillé

et la maizena

Cpaissir 4 minutes sur few dowx en remuant
Egoutter 350 gr de litchis

Repartin dans un plat é gratin bien bewné
Verser la creme vanillée dessus

Dorer sous grill duw four



Ile flottante
et creme anglaise

3 CUrS
Wesue  Datbe blancs en neige
10 PRALINES WW@]MCMWWK%)*CPWW;
faire un caramel dans le meule, bien létendhe tout
autour. Verser les blancs.
Cuire & four medéré au bain-marie enviran 30 & 35 mn.
ou’a;}uaﬂ:.ﬁu%;qwuagk..egm r
Auua.uj'llﬂ_u_" esicee ae e
“Ondle  feu felily Tay ot _ews. 3o ..
e daﬁu&&’,}a‘b-@.«/‘;w,‘(“
o ciue , €4 o le ola ALl

Crome aw laise

GLMH&JZ&MMcMJAM

e Juce vawslli ek AS wo rceaux
ota Jlcan .

Les fles flottantes étaient
toujours faites quand des Baltia & ceugr eu e'laracs Lo Jacisn
amateurs étaient annoncés Ao Blawco .

(dont je faisais partie).

Claude

Veisen bo Lair clicaudl gew Lao ?&u_‘,‘“
Rarcatlie 4w La fa‘ ' Aokl
Cedde gusgu'a’ co Gue La ciduse e
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Incroyables

1 ®UFS

pasot e faite une pite avec tous les ingrédients. (+
 LISOESVAE dpadsse quune péte ¢ matefaims)
1 PINCEE DE BICARBONATE

wr La verser dans un plat ¢ gratin graissé et
WM netbre aw four pour le faire prendhre et la
W e e Bandelott

faine frive é la fritewse pas busp chaude
Saupeudrer de sucre
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“Bravo pour votre imagination,
votre sens de l'esthétique

et pour ces excellents mets
toujours renouvelés”.

Un client

Juste cuit
au chocolat

bow clo colat

Zo s de Apop Sl
'f’a,u-n.“ﬂ"“ oe ey

M.HOJJ‘MA
qulided du fes.
e Aalaclis, fouellis 3 otufa ot A2of
da Buue fuoqu’d o

\r‘uwm.&-mw/w 50

4of de Jpoius - e
Bounss 24 fasswrz o WW“
e jouts o 0“\‘,‘“‘?“
donct) oF wallie Ak au s
Puacbaufer Lo foran (He 5-’-})/(&«1..

avaut fa cuiTrok,

Eupuricas 20 honias Ao o AS Wit .

Lo Ceizon L4 La Wj“w“%ﬂ

Cl,m.-"-‘-“m" W'&MM\‘}“‘;
B e o Lep el 0 K )Es

Aot ek " ---
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30 GR DE BEURRE MOU

30 GR DE SUCRE

Yy SACHET DE SUCKE VANILLE
1 QUrs

30 Gk DE FARINE

SEL
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Langues de chat

four thermsstat 5/6

Mélanger le bewrre, le sucre, le sucre vanillé et
sblenin une péte lisse

A jouter 1 euf puis laubre en fouettant fort
Fuis le farine et le sel

faire des bitennets sur tile beurrée et farine
Cuire 5 é 7 minutes



“Lors de la préparation d’une
tarte tatin, mais cela aurait
pu étre un autre dessert,

sans le savoir, j'ai mis du sel
(qui se trouvait dans un bol)
pour faire le caramel et ¢a ne
marchait vraiment pas.... et
J'ai trés fortement insisté ..... !
Les Artis’Anne ont toutes éclaté
derire I”

Marie-France,
une Artis’Anne

Lorrain
de Marraine

Toter 4oeuts etiecws , <L
«{a.u.ab.a. €2 mema |oicls ol Sesa
Bulover A ocup , peten L4 Janilieg
A favdra Le paipca fords ota
x@aum(&p@u_.u Al T“""‘“’”‘L
o frowts )
R o0l Zea G rufn 2udibsa owec
Lo sucss —p louals uweaT
Appaten fauiva o dowice [Cetnra
Auis Az teclob an @lure .

Cuae 2ulhion "/7. £ .é,w_,\mag‘&

* La marraine de Anne est sa grand-mére de Vernand

211



“Merci d’avoir sustenté avec
tant d'application et de
plaisir pour nos papilles, des
changements de décorations
aux citations en passant par
votre accueil”.

Yves, un client
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Macarons d’Hé€loise
de retour d’Angleterre

Foude Zoodv e chocelat au baui-wans.,
P{e'ﬁau(fq S0 pels tuea , ASo ¢ ota puce
d’awaudey , § Blaucs d'oeufs .
AJ'&uC&_.& allocstat fnct.
A b feiulle de Japic Al furcae”, Goumia
‘&}'dzw'l'.
cu;-u. g . a fbcu eliaud

ac'{a.u.« ke gauacks : ‘favdm,boac_
de chocslat P ad‘aum Le.as came

VM Loo Mroetuowy .qu,..ﬂam,uu.
‘,au e ?auacaz.



3 RS

130 GR DESUCRE

150 GR DE FARINE

125 GR DE BEURRE

5 Gk DE LEVURE

1 PINCEE DE SEL

TESTED'1/] CITRON OU ORANGE

Madeleines

faire fondhe le beurre aw bain-marie
Hacher finement le seste de citron
Battre les soufs entiers, le sel et le sucre
Ajsuter la farine tamisée, la levure, le bewrre
fondw et le seste de citron

faine repsser la péte aw frigs
Préchauffer le four ¢ 220 °C. thermsstat 7
Bewwer et fariner une plague
Remplor les moules aw 2/3

faire cuine 8 ¢ 10 minutes

Les madeleines se conservent 6rés bien dans
une bsite aw frigs
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Joseph était un bel italien en
beau costume trois piéces,
un peu bavard.

Il habitait vers Nice et quand
il venait manger a Foll'Envie,
il apportait de I'huile d'olives

de la propriété de sa femme.

S'il venait seul, il s'installait
naturellement a la table
d’'un autre client ou

a la table d'hote etil
faisait abondamment la
conversation.

Il aimait beaucoup les
desserts et demandait que
le Tiramisu soit plus fort en
café.

Madeleines
de Paule

Lue.'ﬂa.ugﬁu & oeups avee ASof ol ducs
dﬂa?u.'af Slau b wsud,

Ajoute et 6 el ASo [ ot flrriie
frads A2S § ot bewina fondu ot Lo
3esle ol'uu ciliou.

Verss Claud tiu woute a waodkelods,
s Sewvwout e faruwauT ckagu
aluvepla .

Cusie Mo wi a fouws chaud (k%)

* Paule, la maman de France, Bernard et Véronique Mouterde, la tante et les cousins de Claude
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Marquises

100 68 DE BEURRE
oottt Sur few down, bavailler le bewrnre et le sucre
150 6K DE FARINE , ' _
Y SACHET LEVURE W %2””“&”0‘/@“ farine et levure puis les
1 JAUNES D' GUFS + 1 QW ww/@
Dorer avec 1 aubre jaune deeuf et mettre une
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Mousse a 'orange

3 ORANGES (1/4 L DEJUS)

virs  Dans une cassersle, mélanger la maizena et les

PUSOEMAIENA juunes, daeufs avee T gr de sucre, le le jus et
Weroesuen oty
LIESTE D ORANGE geste deranges

?@MW&@W@(@M@&@&

Retirer du few aprés quelgues secendes
dbullition el remuer

Battre les blancs en neige avec le reste du

Servin frais
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La mousse au chocolat
était servie dans un pot de
conserve.

Une fois une dame, tombée
en pamoison, s'adresse a
Anne en lui disant combien
il était dommage qu'elle
n‘ait pas fait la mousse au
chocolat comme la derniere
fois, avec des morceaux qui
craquaient sous la dent.

Il est arrivé plusieurs fois
que, dans la précipitation,

Anne oublie les jaunes d'ceuf

dans la mousse au chocolat

et que le chocolat ne soit pas

assez bien lissé !

* Papa Dad, le papa d’Anne

Mousse au chocolat
de Papa Dad

M/}a‘;m”_@m“&
:rroau(,s.

owlen foy Mlaiies 3 ¥
NLYV'-L. .eww‘sj-w‘
chocolot ($071,) awee qq gota,
d'ean . Roncees .

Rebollie . qdﬁmw
Lo plave, . { apoten Lo clhocotar
b Nenmuien his  cleucemwoT.
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BIscutT :

b EUFS

10 GR DE BEURRE

§0 GR DE SUCRE

15 GR DE FARINE

30 GR DE CACAD AMER + 1 CAS

Mousse
180 GR DE CACAD
1 (RS DE CACAD AMER
60 GR DE SUCRE
1 GROS BLANC D' (EUF
60 GR DE SUCRE
10 CL DE CREME

218

Mousseux tout chocolat

Fouetter les jaunes deeufs et le sucre ; blanchir

Ajsuter la farine et le cacas, puis les blancs deewfs
en neige. Verser sur une p lapissée de papier

four thermaestat 6/F. Enfawrner 8 ¢ 10 minutes
Décoller la péte dw papier, découper un disque de
22 em é laide dun cercle de pétisserie.

Fsser le biscuit et san cercle sur wn plat

Mousse : Fandhe le chocslat aw bain-marie
Hors du few, ajouter lo bewrre mow, fouetter la créme
en chantilly. Monter les blancs en neige

Taine bouillin le sucre avec 5 of deaw pendant 2 min
Verser sur les blancs en fouettant et attendhe le
refroidissement tstal

Aw fouet, mélanger cette meringue avec le cacas et le
chocolut fandh. Tncorporen i by chantilly
Verser sun le biscuit

Lo londomain, entoser b corcll en o chauffant avec
les mains



Les Artis’Anne n'avaient

pas toujours le temps de
préparer la Chantilly, c'est
alors que Anne demandait
“Le coup de pouette”

(la bombe a Chantilly dans le
langage de Foll'Envie).

Nougat glacé
d’Annie Vernat

Chauffer 100q de pistaches non salées dans
wne peéle. Lorsquelles sont dorées verser |
¢ @ o. de sucre, caraméliser. Fatre de méme
aueo50 damandes.
CaAA@L‘fz%uﬁemdepMé&mweé/wme@(m
nulilisera que 2 jaunes), monter les blancs en
neige en incarporant 1 c. @ o. de sucre.
Chaaffer 120 g de miel, lo laissenr cuire 1
min puis le verser en filet sur les blancs, en
mélange moussewnr.
Incarparer les blancs et 1 c. & o. deaw de
flewr doranger.
Incorporer les pistaches et les amandes
faire une chantilly avec 5 d2 de créme
//eueééeeéfWa/@pwpm&dn
famapwmﬂ‘l/wmeam

greseilles + 1504 de sucre.
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1 (ITRON

3 POMMES

§/3 NOISETTES

TRANCHE DE PAIN D"EPICES
BEURRE SALE

Pain d’€pices
aux pommes

Presser un jus de citron

Réper les psrmmes. (comme les. carstles ripées)
Les arvrsser de jus de citron

Casser grsssicrement les noiseltes et les ajouter
Oter les croutes du pain dépices

Bewver les branches, cowmnin de pemmes puis
peser une newelle banche (bewrre aw-dessus)

Fasser sous le grill
Servin ticde s froid



125 GR DE BEURRE

125 GR DE SUCRE

125 GR DE FARINE

125 GR DE RAISINS SECS
3 EUFS

1 CAS DE RHUM

Palets aux raisins

Fratter les raising avec la farine

Mettre & macérer dans le rhum

faine ramsllin le bewve, le bavailler afin
debtenir une consistance crémeuse
Ajsuter le sucre

Ajsuter les eufs un par un puis la farine puis
les raising

faine des palets (grossewr dune neix) sur une
plague bewrrée

Cuire & few mayen
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12 FEVILLES FILO

3 POMMES

1 POTRES

§ GOUSSES DE VANILLE
100 GR DE BEURRE

1 (S DE CREME

50 GR DE SUCRE ROUX
Yy CACDE 4 EPICES

Papillotes
aux fruits €picés

Feler les fruits

Couper les en dés

Rissaler dans une pséle avec du bewrre,
Ajsuter le créme, le sucre et les 4 épices.
Laisser refrsidin

fondhe le reste du bewrre

Superpaser 3 feuilles en les badigesnnant de beuwrre
Aw centre, étaler compste. Fermen comme un b6
bun, lier avec la gousse de vanille fendue en 2
Badigesnner de bewrre fondu

Fuser sur une plaque @ pétisserie tapissée de
papier sulfurisé

Enfourner 10 minutes

Servin tiede avec de la créme anglaise é la
vanille ew ¢ la cannelle sw avec une glace é la
vanile (en chaud froid)



§ FEVILLES DE BRICK

150 GR DE PRUNEAUX

Ye D' ANANAS FRALS OU 1 PETITE BofTE
50 6 DE SUCRE

§0 GR DE BEURRE

1 CACDE CANNELLE

10 CL DE (OGNAC

Pastilla
ananas pruneaux

Chauffer le four. thermastat 5

Hychater les pruneawn 5 minutes dans le
cognac allengé & leaw ticde

faine sauter lananas coupé en dés avec 40 gr
de bewrie, ajouter le sucre et la cannelle
Laisser carameliser, attendhe
Badigesnner 3 fewilles de brick du reste du
bewnre fondu

lapisser une towrtiore. Etaler les fruits
Saupowdrer de cannelle

en enbrants les bords de la tourlicre

Paser la derniére feuille en la froissant
Enfourner

Cuine 15 & 20 minutes

Servir tiede dans un plat de cuisson, psudher
de cannelle
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120 GR DE FARINE

50GR DE BEURRE + 15 GR POUR LE MOULE
150 GR DE SUCRE

1 CAS DE LAIT

1 CACDE LEVURE CHIMIQUE

3 QUFS

1 PINCEE DE SEL

POUR LE SIROP :

120D EAU

1 PAQUET DE SUCRE VANTLLE
150 GR DE SUCRE

b CAS DE RHUM

224

Pate a baba

havailler le sucre et les jaunes

Ajouter le lait chaud puis le farine puis le
bewrre fondu

Battre les blancs en neige et les. incorporer
Ajsuter la lewre

Enfourner 25 minutes, thevmastat 6
Wmm&a&ap



100 G BEURRE
1 MXSUCRE
Yy L EAU

129 6 FARINE
JALaurs

“Merci encore pour tous ces
moments enchantés, 100 fois
(et bien plus) renouvelés, pour
la convivialité et ces petits
plats divinement mijotés, que
Jj'ai bien des fois tenté d'imiter,
mais sans grand succes. Bravo
pour cette belle aventure !”

Marion, une cliente

Pate a choux d’Arlette
et profiteroles

B&W%L%ZCZWMJOOQWJrM*r

2 mx sucre

Retirer du feu.

Incorporer 3 ¢ 4 eufs, 1 par 1.

faine bouwle sur plaque

four chaud aw début (ne pas sunnir). Baisser
Pounr faire des prafitersles :
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100 GR DE FARINE

150 GR DE SUCRE

50 6k DE NOIX EN POUDRE
1 (UFS

Yy SACHET DE LEVURE
1O DEAV

GARNITURE :

10 GR DE MATZENA

130 6# DE SUCRE

130 GR DE BEURRE

50 6k DE NOIX EN POUDRE
30 CL DE CREME LIQUIDE

GLACAGE -

100 GR DE CHOCOLAT NOIR
50 GR DE BEURRE
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Pavé aux noix

Chauffer le fouwr & 160 °C, thermsstat 5/6

Battre les jaunes, le sucre, eaw ; jusqui sbtenir

une condistance mouddeuse

Ajsuter les blancs en neige ferme

Mélangenr les noin, la farine et la levure

Mettre dans wn mowle beurié garni dun papier
funisé

Enfowrner SO minutes et laisser refroidin

Garnitwre -

A part, mélanger le bewrre, le sucre et les noix

Etaler sur le gateaw refroidi et laisser repsser

Glacer avec le chocolat fondw et le beurre



180 GR DE FARIN

125 GR DE NOISETTES EN POUDR
210 6R DE BEURR

10 GR DE SUCRE EN POUDR

30 6k DE SUCRE VANILL

SUCRE GLAC

t
t
t
t
f
t

Petits croissants de lune

Mélanger la farine, les noisettes, le sucre en
poudhe et le sucre vanilé, le bewrie mew coupé
en morceawn

havailler en mélangeant é la main peur
abtenir une péte molle

Prendhe des petites boules de pite et leur
Dispsser sur une plaque de four et faire cuire
6 minutes

Reuler dans le sucre glace

Swrveller la cuisson selon la grossewr des
liseud
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150 GR DE FARINE
125 GR DE SUCRE
125 GR DE BEURRE
1 PETIIS EUFS
TESTES DE (ITRON

Petits fours

Mélanger la farine et le bewrre, sbtenin une
péte sablewse

Ajsuter le sucre, les ceufs et le cibron
faire une boule

Etendhe aw rouleaw
Découper avec un emparte-picce

racdin dec



Petits pots de créme
aux pomelos

f POMELOS
vosaus Presser les pomelss, sbteniv 30 ol de jus
125 6k DE SUCRE

Lasvimiin  La verser dans une cassersle avec le sucre

b CACDE CASSONADE W’Q mmmfe@@/@u, / ot lai

Ajouter le jus ticdi

Verser dans des ramequins

Fsser dans un cuib-vapeur

Cuine 25 minutes et lacsser refraidin
Saupsudrer de cassonade

Reéserver aw réfrigératewr pendant 2 hewres

Serviv avec des tanches de pamplemsusses et
des gestes pasés dessus
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100 6# DE SUCRE

1 ®UFS

60 GR DE FARINE

Y (AC DE LEVURE

Yy TESTE D' ORANGE

100 6R DE BEURRE FONDU
MIEL / AGRUMES / CANNELLE

Quatre-quarts
pomme orange

Mélanger le sucre, les ceufs ; blanchir

Ajsuter 60 gr de farine, la levuwre et le geste
de citron 2dpé et le beurre

Remplin les. caissettes en papier awx 2/3
Cuine four préchauffé 15 minutes
Répen les psmmes. vertes pelées, psser le géteaw



300 GR DE FEVILLES FILO (OU BRICK)
150 GR DE BROUSSE

250 6R DE (REME DE MARRON

100 GR DE BEURRE

50 GR DE SUCRE

1 (AS DE CACAD

1 (UfS

Roulé a la créeme
de marron chocolatée

faire fondre le bowrre

Ceraser la browsse é la fourchette et ajouter lo
créme de marvien, les jaunes deufs, le sucre et
le cacas

Menter les blancs et les incorporer
Badigesnner les fewilles files avec le bewrie, les
superpsser (enviren 4), former un rectangle
Battre la farce sur un cété, rouler sans serrer
Rabattre, fermer hermetiquement

Bewver le fouilleté

four thermastal

Cuine 25 minutes puis cowmir dun papier
funisé

Cuine encore 15 minutes

[iédin, puis saupsudher de sucre glace
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L CITRONS
b EUFS
300 GR DE SUCRE EN POUDRE

Sabayon au citron

Riper le seste dun citron lavé
fouetter 4 jaunes et le sucre

Dans le mélange mauwssewn, incarporer le jus
des. citrons

Swr le few doun, faire épaissir la créme

Battre les blancs en neige et les incarporer @
la créme

Sewir trés frais et saupsudher de sestes



150 DE DE FARINE

1 (ACDE LEVURE

30 6k DE SUCRE GLACE

1 CAS DE CACAD NON SUCRE
1 JAUNE D' (EUF

100 Gk DE BEURRE MOU

10 (L DE CREME FRAfCHE

Sablés au chocolat

Mélanger la farine, la levwre, me sel, le sucre
glace, le cacas, les jaunes deeufs, le bewrre, la
créme el faire une boule de péte

Mettre aw frais 30 minutes dans un fibm
alimentaire

Chauffer le four, thermastat 6

Claler la pate sur le plan de bravail fariné
Couper avec un emporte-picce

Cuine 10 minutes sur papier sulfurisé
Saupsudher de sucre glace avant de servir
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PATE SABLEE

150 Gk DE BEURRE

168 DESEL

160 6R DE SUCRE
ETAUNES D' DEUFS

115 GR DE FARINE

} Gk DE LEVURE CHIMIQUE

LES POMMES

b GRANNY SMITH
100 GR DE BEURRE
150 GR DE SUCRE
1L DAY

1 GOUSSE DE VANILLE

CREME :

SCLD'tA

1 JAUNES D' (EUFS

100 6R DE SUCRE

150 GR DE CREME FOUETTEE

CARAMEL

100 6k DE CASSONADE
1 DL DE CIDRE
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Sablés pur beurre aux
pommes et caramel de cidre

Biscuit : Mélanger les jaunes deeufs et le sucre, faire
blanchir

Ajsuter le bewrre en psmmade, puis la farine, lo
levare et le sel

Mettre en boule, filmer et laisser repsser 2 b aw
frais

Cplucher les pommes, couper les 2, colorer avec le
sucre et le bewrre, mettre ¢ cuire aw four avec leaw et
la vanille fendue en 2

Claler la pate, couper 12 cercles, cuire aw four sur
une plaque antiadhésive 8 minules, thermsstat 6/7
Créme : Thavailler les jaunes deefs et le sucte.
Blanchir puis mousseun

Placer aw bain-marie

Laisser refrsidin. £ ajouter la créme foueltée
Carmel : Caraméliser le sucre é sec et décuire avec
le ciche

Dresser 1 couche de psmmes, de la créme, un sablé et
entowrer de caramel



Salade d’oranges orientale
de Marie-France

Enluchor b uif. 3 by dwranges. Los couper on
rendelles.

Arrsser auee wn sirsp fait d1)2 litre docue ot
de 350 gr de sucre (jusqua 500 gr).

fane bouillin.

carnelle, 3 s 4 badianes, quelgues baies
rses, quelgues graing de poive.

Une recette était dite
“divisée” a la demande de
Anne, lorsque la quantité
des ingrédients les plus
chers était réduite, en vue
notamment d'en diminuer
le codit.
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100 R DE SUCRE POUDRE

50 6 DE SUCRE GLACE

1 VERRES DE GRAND MARNIER
40 CL CREME FRARCHE LIQUIDE
b EUrs

CACAO AMER VAN HOUTEN
PAPIER SULFURISE

“Anne n'était pas trés dessert, mais
le soufflé glacé au Grand Marnier
lui convenait bien pour ses Noé/
en famille car c'était le préféré de
son frére Michel.

Elle I'a réalisé trés souvent a
Foll’Envie et savait la recette

par coeur, mais chaque année,
deux jours avant Noél, elle me
téléphonait pour avoir la recette
qu'elle avait perdue et écrivait sous
ma dictée en style télégraphique
pour aller plus vite. Cela nous
prenait 2 minutes puis nous
passions une heure a papoter
pendant qu'elle commencgait a
monter la chantilly”.

Evelyne, une Artis’Anne
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Soufflé glacé
au Grand Marnier

’1¢'24uém J.oo(g s duca avec 4.0““““‘"
d'oeufs flogu'a o Gua b nalaufe
Mlouclusse . oA

Aa'awm 9 rewsen G Gquaun ?
Hauwed , f‘-‘“ Lio Blauce d'sudn
qpe l'ow awa woute’ lu Ladfe
arec SoJ' ole dutw cf&av_

Hade: Yo el oo Calue ey chouTilly
ah Lafndu & & pejaalon

Yo dawe uu Hat cheuwise o jafe
Aulparis€ (U faut qua La (pe'lasalin
ddose du peat fus douuu b oG’
“gw{[&"' .l)

Hellie 244 au e fe laleics

Aauvpucied cde Cacao awe avaut

de perlin .

s 4a haulilley : pellia A Cilue. | & flak |

o bdllosiio -4/4, ol few e au M«((m
aldaud de Ballic Ba Celce.



250 6R DE FRUITS ROUGES MELANGS
15 (L DE CREME LIQUIDE TRES FROLDE
200 GR DE SUCRE EN POUDRE

3 BLANCS D' GRUFS

Anne tenait beaucoup a
trancher les desserts elle-
méme, estimant que les
parts seraient plus égales

si c'était la méme personne
qui les coupe. C'était surtout
I'occasion pour elle de servir
le dessert aux clients et

de savoir s'ils avaient été
satisfaits de la cuisine.

Soufflé glacé
aux fruits rouges

pour 14 ramequins petit modéle

Garder quelyues fruits reuges psur le décor.
Reo&uw/@waéempmeeauec]()@g/bdewm
- Pmpwpmwmwwoéaﬁenm
Dans une cassersle, faire chauffer lo sucre
restant avee Scl deaw pour que le sucre fonde.
Sortin duw few dés les premiers. frémissements.
Manter les blancs deufs en neige puis verser
en filet le sirsp de sucre bouillant sans cesser
de battre, emwum]0mn prwpa/zaﬁandmé
aveiv complélement
Incmpmde&cafemené(bpumdeﬂuuéa
reuges @ lo spatule.

Manter la créme trés froide en chantilly.
Lincorparer délicatement ¢ la préparation
précédente. Remplir les moules.

Enviran 1/2 b avant de servir, mettre
sasssuplissent et aw dernier mement, décorer
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PATE SABLEE

750 GR DE FRUITS ROUGES

100 Gk DE SUCRE

100 GR DE POUDRE D' AMANDE

1 QUrs

§0 GR DE BEURRE FONDU

1 CAC DE VANILLE (0U SUCRE VANILLE)
AMANDES EFFILEES
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Tarte amandine
aux fruits rouges

faine une pate sablée

Dans un saledier, mélanger le sucre, les

amandes, les wufs, le bewrie fondw et le sucre

vanillé

Verser sunr les fruits et parsemer damandes
i,



POUR LA PATE :

150 Gk DE FARINE

1 PETIT (GUF

$0 GR DE BEURRE MOU
1 (CSUCRE SEMOULE
1 PINCEE DE SEL

POUR LA GARNITURE -
3 PAMPLEMOUSSES
(1 R0SES £1 1 JAUNE)
250 R DE SUCRE SEMOULE
) QU
50 6k DE BEURRE

Les Artis’Anne adoraient ce
gateau toujours fait avec
beaucoup d’amour, par
Colette, s'il en restait, elles
avaient pour habitude de se
le partager.

Tarte aux deux
pamplemousses de Colette

Préparer e pite.

Couper ce seste en fins bitannels. Les blanchir & mn.
Les rincer. Lo blanchiv encore 5 mn.

Verser 100 gr de sucre dans une cassersle. Ajsuter

1 cs deaw et les gestes. Les faire cwire 12 ¢ 15 mné
Feler 2 pamplemsusses é vif et detacher les en quartiors.
pluvber les quartions é vif.

Presser o dernier pamplemsusse et filtrer en le jus.
Préchauffer le four th 6 (180°). Taire cutre la pite é
lerminer b garndwre : Battre 150 gr de sucre avec e
jus de pamplemeusse et le bewrre.

Ajsuter les ceufs en fsuettant. Verser celte prdparation
sur le fand de péte.

Glisser o taut aw fouwr et faire cuire 12 ¢ 15 mn.
Repanti dlessus les quartions. de pamplemeusses résewés.
Farsemer de sestes, napper du sirap de cuisson.

Server aussitit.
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150 Gk DE CERNEAUX DE NOIX
150 G DE SUCRE

1 SACHET DE SUCRE VANILLE
3 (RUFS

1 P07 DE CREME FLEURETTE

Tarte aux noix
de Marie-France

Mexer en gres les noix, ajsuter tous les
ingrédients (ne pas brsp mixer fin)

Cuire nermalement, suweiller la coloration
Onpewédecmweodwé/ﬁnodawﬁ ducre et
ow des neix caramélisées



“I'ai mangé votre superbe
gateau au chocolat et vous
m’‘avez donné trés gentiment
la recette. J'ai essayé de faire
le gteau avec mes enfants.
Naturellement votre gateau
est bien meilleur”.

Un client

Tarte aux poires
en douceur chocolatée

Couper en lamelles 5 psires épliuchies. Les avsser
de jus de citron.

fate une pite sablée et létaler. La piquer et la
saupsudher de psudhe damandes.

Fsser les poires. Cuine 10 & 15 mn.

Battre 2 eufs avee 30 gr de sucre + 2 ol de
créme. Verser swr les psires. Cuire 20 ¢ 25 mn.
Dans une casserate, porter 20 ol de créme ¢
bullition et y casser 150 gr de chocslat.
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Tarte aux pralines
(version Anne)

)'rc'eauéu awmm avee
D ole cds (280 f ) ek
0 p [rabies corcassiis

Etale ba jat | La fiques.

Vewer 2a elacabad.

Cure av fouu M & Jewdaut 30 wh.

Anne consacrait beaucoup de temps a sa famille et a ses amis, et elle cherchait toujours

a gagner du temps, pour étre disponible, en comptant beaucoup sur elle pour limiter les
imprévus.

Elle aimait que je 'emméne en scooter, elle était bien et avait une forte tendance a s'endormir !
Une fois je I'ai déposé devant une superette et elle fit ses courses sans quitter le casque. Une
autre fois je la surpris attaquer la cuisine avant méme de quitter son casque, sans doute dans
I'attente que je vienne l'aider pour I'enlever.

Claude
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Pt :

150 GR DE BEURRE
500 GR DE FARINE
tAU

SEL

GARNITURE :

1,5 K6 DE QUETSCHES
30 GR DE SUCRE ROUI
50 GR DE BEURRE

1 PINCEE DE FARINE

Tarte aux prunes

Mettre la farine dans le saladier avec le sel,
ajouter le bewrre ramelli, bravailler du bsut
des doigls en ajeutant leau

Mettre la péte en boule dans un filn
Laisser repsser pendant 2 hewres

Laver et sécher les prunes, les sumiv en 2
Allumer le fouwr, thevmestat ¥
Bewner le moule, le fariner

Ctaler la péte, piquer et saupsudrer le sucre
rewx, dépsser les fruils peaw en dessous

Cuire 45 minutes
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POUR LA PATE :
200 GR DE FARINE
30 GR DE BEURRE
1 (S D"HUILE

1 PINCEE DE SEL
1PEU D'EAU

POUR LA GARNITURE

100 GR DE FARINE

§0 Gk DE BEURRE

100 6R D"AMANDES EN POUDRE
VANILLE

CANNELLE

POMMES
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Tarte bon accueil

faine la pate

Garnir de psmmes crues. coupées
Farsemer de la préparation

fate cuire aw four meyen pendant 30 ¢ 40
minutes

Peut se servin chaude s ticde avec de la



“C'était délicieux !! Comme
d’habitude, le paradis des
papilles et des délices.

Tout est parfait, de I'entrée au
dessert ... (surtout les desserts
... on est gourmande ... et
surtout la tarte au citron )"

Un groupe de 6 clientes

Tarte meringuée
au citron

Melanger 3 jaunes deeufs, 100 g de sucre, le
seste dun cibron, jusqua lobtention dun mélange
méussewn.

Ajsuter 1 ¢ é o de fecule, le jus de 2 citrons et un
Cuire jusquaw premier bouillsn sans. cesser de
Verser sur la pte.

Battre les blancs en neige et élendhe sur e
piéparatisn.
Saupsudher de sucre et faire dorer quelgues
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3 PECHES TAUNES

§0 GR DE BEURRE

50 Gk DE SUCRE

150 Gk DE PATE FEVILLETEE

Tarte tatin
aux pé€ches

Peler les péches jaunes (tremper dans leaw
chaude) Couper en 2
Chauffer le four thermastat 7

Cuire 80 gr de bewrie et 50 gr de sucre.
Quand le mélange mousse, psser les péches sur
le cété bsmbé, cuine 8 & 10 minutes & few uif
Dans un Ww&«dmﬁn@ué», poder éapéc%ea
caramélisées, coté bombé vers le fond. Laisser
Claler la pite fouilletée, piquer—i et la psser
sur les péches

Reéduire le thermsstat & 6, cuire 30 é

35 minutes

Seatin la tarte du four et attendre 10 minutes
avant de démeuler



s

Terrine aux trois chocolats

Lorsqu'une des Artis’Anne
était invitée a un mariage,
Anne lui disait que c'était
I'occasion de faire sa
formation.

Terrine
aux trois chocolats

Melanger 100 g de sucre ot 125 ¢ do poudre
damandes. Touetter 4 blancs deeufs en neige et
y incorporer ce mélange. Bewver une plague é
pétisserie, verser la péte et cuire 15 mn.
Verser 10 ol de créme et 150 g de chocolat aw
i, faine fondhre
Verser 10 ol de créme et 150 g de chocslat
Verser 15 ol de créme et 150 g de chocslat nsir,
i ol o di s, M
biscuit en 4 rectangles, ot couler chaque chocalat
entre deun bandes do biscuits. Mot au frais
12 4 et servir avec de la créme anglaise.
Fown le senvice, & couper de préférence aw

bonie dloclricue.
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500 Gk DE FRAMBOISES SURGELEES
500 GR DE FROMAGE A 0%

100 6k DE MERINGUES

79 GR DE SUCRE

3 GUFS

1 (AS DE MENTHE SURGELEE
COPEAUX DE CHOCOLAT NOIR

Tiramisu
aux framboises

friga

fouetter le sucre et les jaunes deeufs, le
fromage, ajouter le menthe hachée
incorporer les ¢ la préparation précédente
Cqoutter les frambuises, en réserver 24 grosses
Disposer dans un vevie, 1 couche de fruits,
puis la préparation, étaler les meringues en
olots, fouits, préfpanation, fudbs résersés,



POUR 6 A § PERSONNES
375 6k DE MASCARPONE
100 GR DE SUCRE

5 (EUFS

30 BOUDOIRS ENVIRON
1PINCEE DE SEL

6 CASOUPE DE MARSALA

1 TASSES DE CAFE TRES FORT
POUDRE DE CACAD AMER

Message de Anne a une des
Artis’Anne, une semaine
avant son déces le 2 Juin
2017 :

“Que j'ai aimé, moi aussi, ces
heures dans nos casseroles”.

Tiramisu
de Colette

Préparer le café.

Battre 5 jaunes deufs avec le sucre aw fouet
doctigue pendant 3 mivates

Monter 3 blancs deoufs en neige avec wne pincée de sel
Délayer le mascarpsne avec 3 sw 4 cuillerées de
marsala.

Mélanger la préparation (weufs + sucre) aw
madcarpone

Ajsuber, doticatement tos blancs dioufs battus
Ajsuter aw café 2 ¢ & & de marsala

Temper un é un les boudsirs dans le café
veffsid, en faire wne csuche au fand du plt
La recownin de la meitié de la préparation.
Taire une deuniome csuche de boudsirs
Recowmir du reste de la préparation
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30 BISCUTTS A LA CUTLLERE

200 Gk DE MASCARPONE

15 (L DE CREME LIQUIDE

150 GR DE CHOCOLAT A 65% DE CACAD
3 JAUNES D" EUFS

100 6# DE SUCRE

3 FEUILLES DE GELATINE DE ] 6}

20 6R DE BEURRE

SIROP

30 CLJUS D' ORANGE
1 CAS DE SUCRE

1 CAS DE RHUM BLANC
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Tiramisu
design

Temper les fewilles de gélatine dans de leaw et les
goulter

Taire fondhe le chocslat aw bain-marie. ajsuter les
fewilles de gélatine et incorporer les 3 jaunes deeufs,
le sucre et fouetter. Ajouter la mascarpene

fauetter la créme liquide en chantilly et ajouter le
stap (sucre fondu + jus darange + vhum)

Bewver le moule & cake sw metbre un papier sulfurisé
Imbiber les biscuits

Tapisser le fand des biscuits puis dispsser une couche
de mascarpone puis de biscudls ele... tevminer par les
biscuits

Réserver 2 hewres aw réfrigiratewr (+ cest aw frais
miewx cest /)

Démauler, saupsudher de cacas tamisé

whans et les dorer aw foun 2 minutes @ 180 °C
Dispsser le wuban sur chaque thamisw



150 GR DE CHOCOLAT NOIR
Yy VERRE DEAU

3 JAUNES D EUFS

100 GR DE BEURRE

Truffes au chocolat

faine fondhe le chocolat avec leaw en remuant
bien

Retirer du few

Ajsuter les jaunes

Remettre é few down

Anéter le few

Ajsuter le bewrre

Rouler des boules
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PREPARER 24 A L"AVANCE

INGREDIENTS POUR 35 TUILES

100 GR DE SUCRE

50 GR DE BEURRE

2 (RS DE JUS D" ORANGE

K0 GR DE FARINE

60 GR D’AMANDES HACHEES ET GRILLEES
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Tuiles
a 'orange

faine fondhre le bewrre

Dans un saladier, ajsuter le miel, les
amandes, le sucre, le jus dorange, la farine et
le bewrre fondw

Laisser repsser aw frigs pendant 24 hewres

Swr une plaque avec du papier sulfurisé, cuire
10 minutes, thermsstat 6

Décoller et mettre sur un rouleaw é pitisserie



Une variante plus rapide a
faire et souvent proposée
les derniéres années de
Foll'Envie, est le vacherin
minute réalisé a partir d'un
assemblage de meringues,
de glace et de chantilly.

Vacherin
d’Eliane de Villard

a préparer la veille

U,uiea_uéu Zd'a..uu-q d'oeups avec
A dacket ole duce vaws U
=35 /\m'éauacp, Maue
Ballic socl de cows Liguids. Tidy
beage pre‘cicauts).
he'taupe, aux cuys voiioee .
Battie oo bbaucs u taife. bae'lan e
Concagge, ‘Q_W muw cleta
Clfe psfanatii
. au Coufe'talec W@mmz?u&,
_/wdiu’w.mﬁ_,w i, UL bl
a cake .
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500 GR DE FRUITS ROUGES
(FRALSES, FRAMBOISESGROSELLLES)

GLACE PISTACHE
GLACE VANILLE
PISTACHES NON SALEES
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Verres glacés
a la fraise

Repartin les fruits aw fond de 6 verres hauts
Ajouter 2 cas de glace ¢ la pistache puis des
fruits, puis 2 cas de glace ¢ la vanille
lerminer par des fruits
Farsemer de pistaches concassées



Suite a la cessation d'activité
de Foll'Envie puis de
Foll'Events, Anne a vendu
I'ensemble des équipements
de la cuisine (vaisselle, tables,
four, évier, hotte, ..) a Sabine
et Antonio qui ont créé début
2018 un restaurant dans la
Dréme, ou l'on retrouve un
peu l'esprit de Foll'Envie.

Sabine est |a fille de Jacques et
Frangoise Thibaud, des amis.

Quelques phrases du jour

“Il n’y a pas de bonne cuisine, si, au départ, elle nest pas faite par
amitié pour celui ou celle a qui elle est destinée” - Paul Bocuse

“On ne peut pas faire de cuisine si I'on n‘aime pas les gens” - Joél
Robuchon

“Le principal ingrédient pour toute une bonne cuisine familiale est
F'amour : 'amour envers ceux pour qui vous cuisinez”- Sophia Loren

“A tant faire que de choisir, crois-moi, la gourmandise est encore
le meilleure péché de tous” - Maxime lyonnaise

“La table est I'endroit de détente et de convivialité par excellence...
C'est pourquoi, il faut également utiliser son imagination pour
venir compléter les efforts de la cuisine” - Bernard Loiseau

“La cuisine c'est un art qui, pour ne pas s‘abdtardir, a besoin de
fantaisie, d'un petit grain de folie” - Yves Courriére

“Pour la cuisine, y faut bien prendre du souci car les belles
paroles, ¢a ne fait pas cuire la soupe” - Dicton Lyonnais

“Il faut dire aux gens qu’on aime, qu’on les aime” - Anne

La Table d’Aimer

Sabine et Antonio

Les Buffiéres, Route de Crest
26460 BOURDEAUX

04 26 51 74 52
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c'est tellement de souvenirs ...

. Aujourd’hui Foll'Envie,
®

o
a
)




Et encore...
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Les décos de Foll’Envie
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Pour une nouvelle déco, Anne lancait idée et ensuite, .., les Artis’Anne, les amis, la famille,
voir les clients apportaient I'expo ou l'objet insolite qui allait enrichir I'expo ...

Les thématiques des décos successives ont été :
Le pain - le vin (2005)

Le blanc (1¢" T 2006)

Les robes de mariée des Artis’Anne (2¢m¢ T 2006)
La rentrée des classes (4™ T 2006)

Les Prix littéraires (Nov 2006)

Les travaux féminins (1¢" T-2007)

Les chapeaux de cérémonie (2¢m¢ T 2007)

Les étiquettes de fromages (4¢™ T 2007)

Les bébés (1¢" T 2008)

Les hommes (2¢m¢ T 2008)

* Les pots de Banania (4°™ T 2008)

+ Les anciens ustensiles de cuisine (1€ T 2009)
* Lejardin (2¢™ T 2009)

* Les appareils photos (4¢m¢ T 2009)

* Les soupiéres (1¢' T 2010)

* La plage (2¢m¢ T 2010)

* Les carafes (4¢™ T 2010)

* Les vieux jouets (1¢" T 2011)

* La montagne d'été (2™ T 2011)
* Les travaux publics (4¢me T 2011)
* Les nounours (1" T 2012)

La musique mécanique (2¢™ T 2012)

Le parfum (4¢me T 2012)

Le ski (1 T 2013)

Les sacs a main (2¢™ T 2013)

Le rose (4¢me T 2013)

Le temps qui passe (1" T et 2¢m¢ T 2014)
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La FolP’envie d’Anne Frangin

Aprés avoir 6té mére au foyer pendant 20 ans, :
la Lyonnaise tient Ie restaurant «Fol’Envie» dans le 8

Elle a 20 ans et vit avec sa
mére « dans ce petit village
perdu dans la montagne. » Lui
n'aime pas trop y venir en
haute saison. Pourtant, ce jour-
13, il a bien fait...

Aujourd’hui, leurs quatre
enfants sont grands et le
temps oli Anne restait a la
maison pour s'en occuper, est
révolu. Un quotidien gu'elle
révise vers la fin des années
quatre-vingt-dix.

Rattrapée par sa format;on de
-secrétaire médicale, elle accep-

te d'exercer quelques heures,

ci et 13, pour les besoins de

médecins et pour 'Institut -

Européen des Génomutations.
Et puis, en 98, son mari réin-
vesti la maison dans laquelle

il monte son affaire. « Pendant .

20 ans, mon usine a moi,
c'était la maison. Ca cham-
boulait un peu tout », se sou-
vient-elle.

« En 2002, j’apprends que-

j'ai un cancer du sein. Ca a été
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trés dur, bien sir. De Ia, est née
l'idée qu'il fallait que je fasse
quelque chose, » Alors, il y a
cette envie un peu folle... Elle
commence a retaper un local,
acheté avec des amis a deux
pas de chez elle, « sans bien

-savoir au début vers quoi

j‘allais ».

“ Lair de rien, se croquent les

esquisses d'un projet sans pré-
méditation, jusqu’a ce jour
d’aytomne 2004 ot son res-
taurant, le « Foll’Envie », ouvre
ses portes.

Depuis, tous les midis de la
semaine, Anne est au service
et cing de ses amies se
relaient, au gré des jours, en
cuisine.

Toutes sont méres au foyer ou
retraitées. Les lient une amitié
de longue date, la volonté et
le plaisir communs de faire
comme a la maison. Pour la
suite : « Je vis ca comme une
aventure, on verra oll ca nous
menent ».

«Une maladie comme Ie cancer ¢ca toume pas mal
dans la téte. Avec le ca t
mais je n'ai pas le temps de m'y attarder » /thn.lD

Le Progrés - 10 septembre 2006




m «FollEnvie: » d’une
éco de chantier

Non « mmnWe » le petit -
: de U

menu change tous les jours
* au gré des produits frais trou-
er.  vés sur les marchés du quar-
p- tier, la déco est renouvelée
s environ trois fois dans
- Fannée,
ienne De nombreux thémes ont
45 dejé été abordés comme la

vigne, les bébés, les travaux
- féminins, i‘école les cha-
 peaux. Mals Anne pense déjﬁ

it ; la mon

offre une déco originale ol ventleurspmpres objets
méme le sucre est apporté Follenvie 3 rue du Transvaal
dans un camion benne. Si le Tel0472786109

Le Progrés - 3 Nov. 2011

mmmummmgm
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LE RESTO DUJOUR =

Lyon 8° : une «foll'envien

-Elles ont leurs secrets culi-

naires et mijotent joyeusement
des plats a base de produits
frais. :
On aurait envie de manger tous
les jours chez Anne Frangin,
aidée en cuisine d’Evelyne,
d’Annie, de Marie-France, Colet-
te, Janine, et au service de
Marion.

/ Photo Christel Reyud
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7 Avril 2008
Ces copines préparent des

mets savoureux et légers, dans
un esprit maison raffiné. Au
choix, une entrée ou une
salade, deux plats, un éventail
de desserts.
Ce jour, hachis parmentier,
escalope de veau poélée et
~ champignons, tartes a l'oran-
ge meringuée, aux amandes
et fruits rouges, charlotte au
chocolat ...
Ces dames ont aussi des idées
cdté déco, renouvelée trois fois
par an. Aprés I'école, les cha-
peaux, les fromages, le maria-
ge, l'univers des bébés, elles
déclineront le theme de
I'homime.

C.R.
> foll'envie, 3 rue du Transvaal
Lyon 8e. Tél : 04.72.78.61.09.
Déjeuner, du lundi au vendre-
di (13,50 et 16 €). Le soir, pour

FOLLENVIE

Anne esta la téte d'une équipe de cuisiniéres bien particuliére. Tous les midis de la semaine,
elle et ses copines partagent leurs recettes et proposent une carte aux airs de dimanche
midi et de repas de famille. Et pour cause, toutes les cuisinieres sont grands-meres.
Et si les plats font le bonheur de leurs petits-enfants, vous ne devriez pas étre en reste.
Un lieu idéal pour un déjeuner convivial, qui vaut le déplacement dans ce coin reculé du 8%
arrondissement.

Q La décoration, qui change trois fais par an
@P Un café offert

Coupures de presse

groupes (sur réservation). Le Petit Paumé - 2014

3, rue du Transvaal
0472786109

Entrée, plat, dessert : 20 €
Entrée, plat: 15 €

M Grange Blanche
lun-ven : 12h 00 - 14 h 00



“Voila le dessin de Sempé
aoffiché derriére la porte de la
cuisine pendant dix ans. C'était
la phrase qui nous faisait du
bien lorsqu’on avait réussi une
belle présentation d'assiette I”

Evelyne

:u|‘|| w‘\l
EJ ‘k\{k{-

— Ob, la, la ! Que ¢'est joli ce que je viens de faire !...
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Quelques conseils de Fol’Envie

Présentation des assiettes

Présentation de la table

Terrine

Accompagnement des viandes
Pain pour Foll'Envie

Dégustation d'un fromage

Choix du vin

Les desserts

Service du café
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Les assiettes doivent toujours étre impeccables et colorées.
Tout plat chaud est toujours servi dans une assiette préchauffée.

Chaque table doit étre impeccable, verre de vin a droite, avec
toujours une petite touche pour la personnaliser (fleurs, saliéres
ou pots d'eau originaux, ...).

Quelle que soit la terrine, Anne la goQtait toujours crue avant
de la faire cuire. Cela permet de bien contréler les aromates, sel
notamment.

Toujours un fruit avec le réti de porc.

Le pain pas trop cuit, coupé de biais pour une plus belle
présentation.
Le pain n'est servi qu'avec le premier plat, jamais avant.

Toujours utiliser un couteau sans dent pour couper le fromage,
car la qualité d'un fromage commence a s'examiner a la coupe de
celui-ci.

Un bon fromage se déguste avec un bon vin blanc.

Pour Anne, on ne met pas un trés bon vin dans une vilaine
bouteille, aussi privilégiait-elle toujours des vins dans de jolies
bouteilles.

Le vin était servi soit en pot lyonnais soit en bouteille, mais les
clients consommaient tres peu de vin et presque uniqguement en
pot (le fameux pot lyonnais de 46 cl).

Tous les desserts sont du jour, ou plutét du matin ! C'est une regle
d'or.

Ne servir le café qu'apres avoir desservi les assiettes, les couverts
et surtout les verres qui ont contenu du vin.
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