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“/RECETTE

MAQUER .
ASPERGES VIOLETTES, FRAISES
ET HUILE DE CORIANDRE

3

Pour 8 personnes.

MAQUEREAU MARINE :
4 maquereaux,
1oignonrouge,
2goussesdail,

1carotte,

1fenouil,
1branchedethym,
2feuillesdelaurier,
10grainsde poivre,
10gdesel,
50cldevinblancsec,
20cldevinaigredecidre.

ASPERGES VIOLETTES:
32aspergesviolettes,
beurre'zsel,
huiled'olive,

poivre.

HUILE DE CORIANDRE:
20cld’huiledolive,

1bottede coriandre,
1goussed‘ail,

2cuilléres asoupe de sauce soja,
1 cuillére a soupe devinaigre
balsamique,

sel, poivre.

EAU'MARINE, -

POURLES MAQUEREAUX:

Lever les filets de maquereau et les désaréter.
Mettre les filets de maquereau dans un récipient
avec lamarinade.

Disposer le récipient au réfrigérateur et laisser
mariner 24 a 48 heures.

POURLES ASPERGES :

Peler les asperges en partant de dessous la téte et
enallantvers le bas, puis couper 1 a2 cm du pied.
Cuirelesaspergesalavapeur 10a 15 minutes selon
I'épaisseur.

Poéler les asperges avec du beurre et de I'huile
d'olive jusqu'a Iégére coloration.

POUR L'HUILE DE CORIANDRE:
Mixer tous les ingrédients au blender.

DRESSAGE:

Déposer 4 asperges par assiette.

Disposer un filet de maquereau.

Egoutter et briiler la peau au chalumeau.

Ajouter quelques quartiers de fraises, de pousses
de roquettes et de pignons de pin torréfiés.
Verser I'huile de coriandre par-dessus.
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L'’Antidote
097174 00 6.

YOHAN PAVESE (chef)
LANTIDOTE

Depuis I'été 2021, L'Antidote a

investil'ancien restaurant de
paelladelarue Brizeux. C'estun
bistrot qui sert le midi une cuisine
simple et raffinée a la fois, autour
d'une carteresserrée. Le soir,
I'ambiance est plus axée sur la
convivialité avec des tapas ou des
planches a partager. L'Antidote
estaussiunbar avinsfortde

350 références et qui propose

de lavente a emporter. Cette
nouvelle adresse dispose d'un
joli patio de 200 m2 Enintérieur,
deuxambiances dans deuxsalles
différentes; I'une chaleureuse
avec canapés et fauteuils bas ;
I'autre plut6t cosy. Le patron

du restaurant, Pol Orjubin, un
sommelier qui a travaillé dans
des palaces, a consacré deux ans
arénover ce quifutjusqu'en 2016
une adresse incontournable
dansle centre-ville de Vannes.




