RECETTE

TATAKI

Pour4personnes.

MARINADEDETHON:
300gdethonrouge,
10gdegingembre,

1 csde miel,

8 csdesaucesojasalée,
1batondecitronnelle,
1csd’huilede sésame.

HOUMOUS DE PETITS POIS:
200 g de petits pois,
1ccdetahin,

1citronvert,

1csd’huilede sésame,
sel/poivre.

TOUM:

50gd‘ail,
1citronjaune,
1ccdemoutarde,
1blancd’ceuf,
150 g d’huile de colza.

/
HON ROUGE
HOUMOUS DE PETITS POIS,

TOUM ET HERBES SAUVAGES

POURLETHON:

Réalisez une marinade en assemblant la sauce
soja, le miel, le gingembre frais haché, la citronnelle
hachée et I'huile de sésame. Recouvrez votre longe
de thon de cette préparation et laisser mariner une
nuit au réfrigérateur.

POURLEHOUMOUS:

Ecossez les petits pois et les cuire dans une eau
salée bouillante pendant 5 minutes puis les plonger
dans une eau glacée. Mixez les petits pois avec le
tahin, un trait de citron vert, 'huile de sésame puis
assaisonnez. Mixez jusqu'a obtention dun mélange
lisse ethomogeéne.

POURLETOUM:

Epluchez I'ail et le blanchir une fois dans une eau
bouillante. Une fois I'ail refroidi, le mettre dans
un mixer avec la moutarde, le blanc d'ceuf, sel et
poivre. Mixez a une vitesse modérée eny ajoutant
progressivement 'huile comme une mayonnaise.

DRESSAGE:

Egouttez le thon et saisissez-le de chaque cté dans
une poéle bien chaude en gardant le coeur cru.
Laissez refroidir, détaillez des tranches et disposez-
les au fond de l'assiette. Ajoutez-y le houmous
et le toum avec un filet d’'huile d'olive. Parsemez
de quelques herbes sauvages et de pickles de
betterave.
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DEBORAH MOLLARD
THIBAUD SCHOUTEN

LE SOUS-SOL

C'est une cuisine de saison
bistronomique que propose

le restaurant le Sous-Sol,

que tiennent depuis trois ans
Thibaud Schouten et Déborah
Mollard. lls ont tous les deux
travaillé dans des restaurants
étoilés (dans le sud de la France,
enSuisse...)avant de venir
s'installer a Vannes. Leur credo,
c'estde privilégier des produits
locaux pleins de saveurs.

La salle principale d'une vingtaine
de couverts, tout en pierres
etal'ambiance résolument
moderne et chaleureuse,

est située en sous-sol,

d'ou le nom du restaurant.

Le plat emblématique du lieu?
Un maquereau cuit a laflamme,
créme de roquefort, crumble
de parmesan et confiture
decitronvert.Onenal'eau
alabouche...




