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TAPPANYAKIS ET AUTRES SPÉCIALITÉS JAPONAISES
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Pour faire tourner pendant plus que vingt-cinq ans un restaurant japonais à Bruges, il 
faut avoir de réelles affinités avec la philosophie orientale, parler la langue, penser pour 
ainsi dire japonais… et pouvoir compter sur une bonne équipe. 

Aussitôt après l’école hôtelière, mon épouse Linda et moi sommes partis au Japon pour 
y étudier la cuisine. J’étais à l’époque déjà complètement sous le charme de cette gastro-
nomie, notamment suite à l’essor de la nouvelle cuisine, qui avait emprunté à la cuisine 
orientale des ingrédients, des techniques et des présentations neufs. 

À Tokyo, nous sommes immédiatement entrés au service du restaurant kaiseki Haku-
unkaku, chez le chef Tanzawa Taminori. Cela nous a permis de nous immerger dans 
l’univers de vie japonais, car, dans ce pays, la connaissance de la langue et du mode de 
pensée est aussi important que le savoir–faire pour apprendre la cuisine. 

Après quelques années, nous sommes revenus en Flandre pour nous y établir et ouvrir 
sur le Minnewater à Bruges un petit restaurant qui s’est bien vite avéré trop exigu. En 
1995, nous avons déménagé pour notre emplacement actuel de l’Oude Gentweg. Tan-
zawa Taminori continue à sélectionner et à nous envoyer les bonnes personnes pour 
nous aider.

Si nos clients nous sont fidèles depuis si longtemps, c’est surtout, si pas exclusivement, 
grâce à la qualité et à l’authenticité de notre cuisine. Notre carte réunit des plats tra-
ditionnels, mais surprend aussi par des préparations moins connues. Manifestement, 
cela plaît aux « Occidentaux », mais aussi aux touristes japonais qui ont la nostalgie de 
leur cuisine nationale. 

Vous préférez savourer votre repas à la maison ? Il est toujours possible de commander 
un de nos menus à emporter. Et pourquoi ne pas vous y mettre vous-même ? Avec ces 
fiches recettes pratiques, auxquelles nous avons joint un inventaire des ingrédients 
de base et des termes de la gastronomie japonaise, vous mettez toutes les chances de 
votre côté.

Tous les ingrédients de la cuisine japonaise sont en vente au supermarché (oriental) ou 
à la boutique de notre restaurant, qui vous propose non seulement un assortiment de 
spécialités, mais aussi de la vaisselle et des ustensiles de cuisine. 

Bon amusement !

Ivan Verhelle et l’équipe  du Tanuki

TANUKI

AVANT-PROPOS
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TEPPANYAKIS

Moyashi Itame
- JET DE SOJA SUR LE TEPPAN -

PRÉPARATION

Nettoyez et lavez les jets de soja. Essuyez-les soigneusement dans une serviette. 

Coupez le poireau en rondelles de 3 mm. Lavez-les et essorez-les dans l’essoreuse 
à salade. 

Coupez les poivrons pointus en rondelles.

Chauffez le teppan à 180 °C (à défaut, utilisez un wok ou une grande sauteuse). 
Versez-y un filet d’huile d’arachide.

Ajoutez l’ail et le gingembre. Colorez-les légèrement, puis mettez-les sur le côté. 

Cuisez rapidement les rondelles de poivron avec quelques gouttes d’huile de 
sésame, puis mettez-les également sur le côté. 

Cuisez rapidement le poireau, puis ajoutez-y les jets de soja. 

Assaisonnez généreusement de poivre et d’huile de sésame. Incorporez l’ail et le 
gingembre.

Ajoutez également la sauce soja.

Disposez dans des bols ou de petits plats chauds et garnissez de rondelles de poivron. 

Enfin, saupoudrez de quelques graines de sésame.

NOTRE CONSEIL

Ne cuisez que brièvement les jets de soja et veillez à ce que l’humidité et le jus de cuisson 
n’y restent pas. Vous éviterez ainsi qu’ils ne deviennent mous et plats. 

INGRÉDIENTS

(pour 4 personnes)

500 g de beaux jets de soja frais

100 g de vert de poireau

1 poivron rouge et 1 poivron jaune pointus

50 ml d’huile d’arachide 

1 petite gousse d’ail, émincée 

10 g de gingembre frais, coupé en fine julienne 

10 ml d’huile de sésame

poivre fraîchement moulu (j’utilise du 
poivre long de la presqu’île d’Ishigaki, 

très aromatisé et pas trop rêche dans la gorge) 

20 ml de sauce soja

quelques graines de sésame grillées

TEPPANYAKIS





102

TEPPANYAKIS

Shake no Teppanyaki
- TEPPANYAKI DE SAUMON AVEC GROS SEL MARIN -

PRÉPARATION

Chauffez le teppan à 180- 200 °C.

Coupez le saumon en huit tranches égales. 

Versez un filet d’huile sur le teppan chaud. Déposez-y le saumon côté peau. 

Assaisonnez d’une pincée de gros sel marin et de poivre fraîchement moulu.

Lorsque le côté peau est bien saisi, retournez le saumon délicatement à l’aide 
d’une palette. Faites rôtir l’autre côté. 

Réduisez légèrement la température du teppan et cuisez le saumon jusqu’à ce 
qu’il soit à point. 

Déposez-le sur une assiette chaude.

Garnissez d’un peu de gros sel et d’un quartier de yuzu ou de limon frais.  

NOTRE CONSEIL

Servez ce plat avec du riz blanc présenté à part dans un bol. 

INGRÉDIENTS

(pour 4 personnes)

600 à 800 g de filets de saumon frais 
(avec la peau et sans les arêtes) 

5 cl d’huile d’arachide

poivre fraîchement moulu 

gros sel marin

1 yuzu ou un limon frais

TEPPANYAKIS








