Pour 8 personnes

4 maquereaux bien frais.
1/4delitredevinaigre deriz.
Grosseldemer gris

de Bretagne.

GASPACHO
DEBETTERAVES:

250gde betteravesrouges,
20gdenoisettestorréfiées,
20gderoquette,
50mld'huiled'olive,
10mldevinaigre
balsamique,
10mldevinaigre de Xérés
seletpoivre.

TUILEDE PAIN
POURLADECO:

160 mld'eau,
20gdefarine

40 mld'huiled'olive,
seletpimentd'Espelette.

DECO:
Poussesdebetterave,
moutarde pourpre,
pousses deroquette,
fleurdesel.

Pourla marinade

Lever les maquereaux et retirer les arétes. Les mari-
ner au gros sel pendant 1 h. Les rincer puis les mari-
ner une seconde fois pendant 1 h au vinaigre de riz.
Les égoutter et réserver au frais.

Pourle gaspacho de betteraves

Rassembler dans un blender tous les éléments dela
recette. Mixer jusqu'a obtenir une purée homogene,
rectifier I'assaisonnement et réserver.

Pour la tuile de pain

Rassembler dans un bol tous les éléments de la
recette, mixer. Les cuire de la méme facon que des
crépes dans une poéle anti-adhérente. Apres avoir
obtenu une coloration suffisante, les égoutter surun
papier absorbant.

Pourledressage

Dresser joliment le gaspacho de betteraves (comme
surlaphoto). Brller lesfilets de maquereau au chalu-
meau cbté peau, jusqu'a obtenir une belle coloration.
Disposer lesfilets de maquereau sur l'assiette. Déco-
rer ensulite I'assiette avec les pousses de betterave,
de moutarde pourpre et de roquette ainsiqu'avec des
morceaux de tuile de pain. Parsemer Iégerement de
fleur de sel et servir aussitot.
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FREDERICET
CHRISTELLE LE GUERN

LEK19

Frédéric et Christelle

Le Guern ont repris a Vannes,
enao(it2014, Le K19, ruedela
Boucherie. Alliant élégance et
décontraction, ce restaurant
gastronomique propose «une
cuisine gourmande et raffinée,
entre tradition et modernité. »
«Nous ne travaillons que des
produits frais et de saison,
achetés principalement

sur le marché local », précise
le chef. Le K19 se fournit
notamment auprés de laferme
de Kermabio, a Monterblanc,
pour les fruits et les [égumes.
Frédéric Le Guern, quiatenu
avec sa femme un restaurant
dans|'Orne, a travaillé, entre
autres, chezJoél Robuchon
etobtenu, dans sa jeunesse,
un titre de “Meilleur apprenti
de France”.




