	LES ATELIERS DU SAMEDI

THON ET AUBERGINE COMME UN MAKI
MAQUEREAU MARINE


Pour 4 personnes

· 200 g de thon rouge

· ½ aubergine

· 20cl d’huile d’olive

· 100 g de filet de maquereau frais désarêté

· ½ fenouil

· ½ citron vert
· 15 cl de crème liquide

· wasabi

· raifort râpé

Détailler le thon rouge en petits rectangles puis les assaisonner et les réserver au frais

Couper l’aubergine en carrés de 5 cm sur 5, les assaisonner et les sauter dans une poêle chaude avec de l’huile d’olive et les débarrasser.

Sauter le thon dans une poêle bien chaude avec un trait d’huile d’olive très rapidement pour garder le thon mi-cuit. Débarrasser le thon sur un papier absorbant.

Déposer une petite pointe de wasabi sur chaque morceau de thon, et les rouler dans les aubergines.
Réserver au frais

Trancher le maquereau en fines lamelles, l’assaisonner puis mettre les tranches à mariner dans l’huile d’olive t le citron. Procéder de la même façon pour le fenouil, en le coupant le plus finement possible.

Monter la crème liquide comme une chantilly, puis incorporer le raifort râpé et assaisonner.

Dresser en disposant les makis dans l’assiette et les surmonter d’une tuile d’herbes

Tuile d’herbes :

· 25g de farine

· 25g de blancs d’œuf

· 15g d’eau
· 15 de beurre fondu

· 2 branches d’aneth hachée

Incorpore les ingrédients dans l’ordre, étaler l’appareil à tuile sur une plaque et cuire au four à 180°c qq minutes et retirer lorsque la tuile commence à dorer

