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Pascal Favre d’Anne Hre
Restaurateur a Ange A e

Savoyard d'origine, Pascal Favre d’Anne fait ses débuts chez Marc Veyrat a Annecy,
puis al'ambassade de France de Bogota. En 2006, de retour en France avec sa femme
Mathilde, ils ouvrent @ Angers leur restaurant éponyme. Au coeur de la ville, face au

chateau et a la cathédrale, «Le Favre d’Anne» propose une cuisine inventive et créative.
Le Favre d’Anne* - 18 quai des Carmes - 49100 ANGERS
http://www.lefavredanne.fr
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[ Cuire les tomates préalablement

découpées en quartiers dans un filet d’huile
d‘olive, assaisonner a volre convenance.

2 Mélanger les différents ingrédients : farine,
beurre salé, amandes en poudre et jaunes
d'ceufs.

2 Malaxer afin de constituer une pate homogene.

G  Dans un récipient allant au four, disposer les
tomates cuites, recouvrir de « pate a crumble ».

< Cuire au four préalablement chauffé a 180°C
pendant 10 minutes.
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