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SEPM N* 1123 FRANCE METRO: 2.20€ - AND: 310€ - D: 3,90€ - BEL: 2504 - ESP : 3)0€ - GR: 3,20€ - 1T+ 3,204 - LUX : 2,504 - PORT CONT : 3,20€ - DOM A: 4 - TOM A 1 1300XPF - TOM 5 : BO0XPF - CAN =8,50CAD - CHF : 3.90CHF - MAR : 35MAD - TUN - 6,50TND
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EYFood

4 INGREDIENTS
53
PERS Base
320 g de thon
rouge
1filet d'huile d'olive
—
. Vinaigrette
A 4 g de pate
de sésame
PREPARATION :Jsog Zdue sauce
30 MIN 15 g de mirin
15 g de vinaigre
X deriz
* 15 g d’huile
- de sésame
4 g de moutarde
a l'ancienne
CUISSON Quelques gouttes
10 SEC de Tabasco
Dressage
g 12 pickles
. d'oignon rouge
‘ Quelques graines
de sésame au
kimchi rouge
REPOS Fleur de sel
15 M' N Poivre du moulin

Tataki de thon au sésame
de Thotel La Fantaisie

Une recette gourmande et healthy, inspirée de la cuisine

japonaise : I'ideal pour démarrer 'année tout en legéereté...
Leslie Benaroch

La vinaigrette
- Mixez tous les ingrédients au
blender, & 'exception du
Tabasco, que vous ajusterez
au meélange selon votre gout.

Le thon

- Badigeonnez le poisson
avec la vinaigrette,

- Laissez-le mariner au frigo
15 minutes au minimum. Il est
tout de méme préférable de
le garder une nuit au frais.

- Dressez votre plat en
décorant le tataki de pickles
d'oignon, de graines

de sésame au kimchi rouge
et de vos pousses préférées.

Un plat & déguster
au restaurant

- A la poéle, snackez le thon
avec de 'huile d'olive,
5 secondes de chaque cété. |l

Le dressage

- Taillez le thon en tranches
de 4 mm d'épaisseur.

de I'hétel La Fantaisie
24, rue Cadet, Paris 9°,
Infos: 015507 8507

doit rester cru a l'intérieur. - Salez et poivrez. ou sur friafantaisie.com

QUOI DE NEUF?

B TOUT UN SAIN BOWL
Les acai bowls pullulent au menu des
brunchs branchés, mais pourquci ne pas les
faire chez soi? Nossa! propose des baies
sous forme de galet, de !
purée, de sorbet ou préts 4. g
al'emploi, pour réaliser
ses propres bowls

et smoothies.

Eshop et infos ;

B LE TROISSANT
Dans la famille des
patisseries hybrides,
jedemande le
Troissant : association
de trois minicroissants
saveur brownie ou
cookie, surmontés de
toppings au caramel
ou au chocolat! La
Croissanterie, 2,95€.

B LA POLYNESIE A PARIS
Une carte qui invite au
voyage grace a des
recettes de poke originales,
préparées avec des
produits frais et des sauces
maison... Apreés le

9+ arrondissement de Paris,
Heiko s'installe a Narterre!
Infos et adresses sur :

Nossc-acal.comn
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