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Iliplômée d'un CAp de cuisine et d une maîtrise de
sociologie, Audreg Van Zurk a fait ses armes comr0e.ni ôr êrtê .t ga d. :arge pdt\ a oL, Lpê Oe\ po\ e5
d, 'o oar 5o-,eldolis>êTe-l5o e5TtgieL. ef SJ),ê
' - êr no,drmê- , Ih,errU S( Lat.er/.
mentor: Fumiko Kono, pour es épices, l,originalité et la
beaLté des plats.

livre culte : /éruiso/em de yotam Ottolenghi et Sami
Iamimi. qui ont su réunir deux cultures et ieliglons (uive
et musulmane) dans un recueil de receües
ustensile de prédilection : des louches rapportées
d-I / JdgeaL,libe.qLtro.êT dar5\d, >ine
.g nbo " or oa, 'age

plat d'enfance : pas de plat en particulier, mais la cui
sine méditerranéenne (sa grancl-mère était italienne), le
n.rarché de Nice
dernière trouvaille : la soude commune, clont le goût
.^st proche de l'épinôrd et la texture, croquante comme
de a sa lcorne. idéale pouraccompagnerdes pâtes

En2014, Audreg Van Zurk crée le Zakhang, avec deux associés.
Aujourd'hui, elle dirige seule ce restaurant au << twist oriental ».
De ses vouages (Chine, Tibet, Népal, tnde), la chef a conservé
une passion pour les épices et cultive le goût du partage, au sens
noble, l'idée d'une cuisine altruiste. Chaque jour, au chàix, quatre
plats (viande, poisson, végétarien, vegan) et le midi, du mardi au
vendredi, des lunch boxes, sur place ou à emporter (houmous,
pâtisseries...). On se délecte de son tofu soueux en bouillon à
la prune Umebochi (Japon). Au dessert, la panna cotta romarin

lav91ae, 
sorbet abricot patate douce pourpre est un régal de

fraîcheur et de saveurs. Une alchimie gustative, couronnée par
un sens esthétique qui met les 5ens et les papilles en émoi. . EC

§e sadre
Un décor épuré (tonqko - peintures tibétaines
sacrées -, monochromes...) et le gazouillis des oiseaux
en musique de fond distillent une atmosphère douce.
[arrière-salle, intimiste, ornée d,auteIs, est propice à un
repas en arnoureux.

Zakhong signifie restauront en tibétoin.

on adore : son pavé de filet de bæuf sauce mUrtille,
pour sa tendreté et I'association étonnante avec la
baie; et le parfum des Alpes qu,elle glisse (aussi) dans
ses mets avec les épices dauphinoises Würm.
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[e midi : plat du iour à 12 €, plat végétarien à 9 €. Le soir à la carte
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