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Aprés avoir fait leurs classes au Café des Fedérations, Isabe|e
Comerro et Laura Vildi ont ouvert leur propre bouchon avec I'ambition
de proposer une cuisine lyonnaise traditionnelle revisitée & foyr
facon. Elles se sont installées dans une maison du 18¢ s, proche de ]
la place Sathonay qu'elles ont décorée de maniere chaleureuse et
tres féminine entre boiseries et tons rosés. C'est avec enthousiasme,
gourmandise et générosité qu'elles slaloment entre les grandes
tablées pour servir a leurs clients leurs spécialités comme la croustille 1
de boudin aux pommes. Un véritable moment de bonheur! !

Pouvez-vous nous parler de votre parcours

les produits lyonnais: Nous voulions égale
et de votre envie d’ouvrir un bouchon ?

ment changer les habitudes et proposs

¢ Y Jouchon

)

Je me suis associde avec Laura et nous
avons ouvert Le Bouchon des Filles en
septembre, il y a huitans. Nous avons
toutes les deux été serveuses au Café des
Fédérations (une institution lyonnaise),
mais pas au méme moment, Nous connais-
sions des personnes en commun et nous
avions lenvie de créer un bouchon 4 notre
maniere. Nous aimons la convivialité et
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des plats molins gras qui plairaient Fluw::.-
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Comment avez-vous eong e mstlll , bouchd?
Notre idée, cétait donc davoir u;.nmesql“
plus féminin et moins gty




-‘.chef de cuisine, nous avons plus de temps
a consacrer d cette partie. Nous travaillons
en direct avec certains producteurs et
nous: nous déplagons sur des salons
professionnels. Nous travaillons avec Jean-
Louis Dutraive depuis le début pour le
Fleurie ou avec Olivier Depardon pour le
MC_"B"I‘I- Nous avons aussi quelques vins
qui lournent, notamment pour ceux de la
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paurriez-¥ous partager quelques-unes
e vos bonnes adresses ?

pain, Whisitez P
angerie Saint-Vincent
69001 LJ\'IIH,P‘ cest
fourrssenr | DU cité des restaurants, jaime
hien ef je comnais personnellement [équipe
di Chez Albert (10 pl. Fernand-Rey, 69001
[yon = 1il: 0478279556), Le Bouchon de

45 4 vous rendre
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pour le
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Saint-Vincent,
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et

0478284947 - htp://bouchon delopera.com)

est agréable et sert assez tard - nous Il
nous renvoyons diilleurs des clients. i
Enfin, je terminerais par le Saint-

vincent (6 pl. Fernand-Rey, 69001 Lyon -
tél.: (0472077043 - wwil restarant-saint-
vincent.fr) qui estun petit bouchon typigue.

LE BOUGHON DES FILLES

20 r. Sergent-Blandan, 63001 Lyon

16l,; 04 78304044

jun-jeu. 18h-22h, ven, 19h-23h,

<am. 12h-13h46, 1Gh-28n, dim, 12h-13h45,
1Gh-22t - menu: 25 €

[Opéra (11 des Capucins, 69001 Lyon - tel..
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Croustille de boudin
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Ingrédients: Raceia:

2 mofteaux de bodin a
Lt | la parmme au four avec du beurre pendant

n, puls laissez-la refroldin

Frenez la pate filo et placer le boudin en T au milieu
avec un guartier de pomme de chaque coté du pied du T,

Rabattez la pate filo sur le boudin pour former ur carré,

soulette

Poaiez ensuite le carré o E
alade trév se ensuite le carré de chagque cote avec du beurre

0 a colora At fnig | 4 &
pour la coleration (arrétez une fois la pate dorée).

roiseur)

| Remetiez ensuite au four & 160-180 °C pendant 20 min.

Cuisson ;
b Ak min

aration

20 rmin




