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Paveé de Bar poche,

asperoes vertes cuites et crues
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Recette 2 préparer en 30 minutes

Difficulté : @ #

Budget : Elevé

Recette d'lvan Vautier, restaurant IV 3 Caen (14)

Ingrédients pour 4 pers.: /

4 pavés de bar
200 g de beurre demi sel E(Z v
2 petites branches de thym
| feuille de laurier

un mélange de 30 grains de poivre, Dicentrarchus labrax
de coriandre et de baies roses
16 asperges vertes cuites

4 asperges vertes crues

Y botte ciboulette hachée

Y de citron jaune rapé

Le Bar est un poisson tres recherché par plusieurs
métiers de la péche normande : chalut, filet, ligne.
Le plus convoité et le plus distingué est le "Bar de
Ligne du Cotentin™.

sel fin, poivre du moulin

Préparation :

Dans une casserole, déposer les 4 pavés de bar. Ajouter le beurre en petits morceaux,
le thym, le laurier; le mélange de baies et mener la cuisson a feu doux jusqu'a obtention
d'un poisson cuit et de couleur nacré. Il faudra arroser fréquemment le poisson et
le retourner en milieu de cuisson.

Pendant ce temps, cuire a la poéle les 16 asperges jusqu'a temps qu'elles soient tendres
et croquantes. Raper finement les autres en veillant a bien assaisonner le tout.

Au moment de servir, ajouter au beurre de cuisson du poisson la ciboulette et le rapé
de citron, rectifier I'assaisonnement.

Dresser au centre de vos assiettes 4 asperges vertes, un poché de bar et arrosez
légérement de beurre de cuisson qui servira de sauce.

Ajouter enfin, les asperges ripées.
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des conseils de préparation,

de cuisson, de conservation,
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