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LOI' squ ll chasse, le Bar affectionne les zones
de forts courants. Avec ses courants parmi les plus
p p
forts d’Europe, la pointe de Barfleur est un lieu
p p
. o e privilégié pour rencontrer ce prédateur.
lE BAR COMMUN = Mais le Bar apprécie également de pouvoir
iz se reposer et on le rencontre aussi aux abords
des nombreuses épaves qui jalonnent tout le
P qut j
littoral de la Normandie.

Barfleur

Nom scientifique :
St Vaast la Hougue

Dicentrarchus labrax
Taille minimum : 36 cm
Régime alimentaire :
carnassier tres vorace
Aire de répartition :
du sud des iles Britanniques
au Portugal et
en Mer Méditerranée

O chrHavre

———() e Mont St Michel



C’est vers ces lieux que chaque jour,

d’avril & décembre, les ligneurs de Normandie
SOTtent en mer pour capturer et ramener

ce poisson prestigicux. A bord de bateaux

de 6 4 8 metres, ils traquent et péchent le Bar
a la ligne trainante au milieu des eaux
mouvementées ou flirtent avec les épaves.

Débar qlléS en faible quantité,

les « Bars de ligne de Normandie » sont glacés
et identifiés a I'aide d’étiquettes attachées

a l'ouie du poisson. Au dos de chaque étiquette,
le pécheur indique le nom de son bateau,

ce qui vous permet de le découvrir,

sur le site Internet www.nfm.fr






POUR 4 PERSONNES

ET GAUFRE DE POMME DE TERRE

AU JUS DE RHUBARBE

Laver et éplucher la rhubarbe, et couper en trongons
de 3 centimetres. Faire compoter avec un demi verre
d’eau a couvert en remuant de temps en temps.
Eplucher, riper les pommes de terre, incorporer les
ceufs, assaisonner avec le sel, le poivre et la muscade.
Chauffer le gaufrier, et cuire les gaufres de pommes
de terre. Lever et désaréter les filets de bars. Détailler
des minutes : dans le sens de la largeur couper des

morceaux de 3 centimetres de large. Filrer le jus de
rhubarbe et rectifier 'acidité en ajoutant une pointe
de sucre. Poéler les minutes de bar & 'huile d’olive
coté peau en premier environ 2 minutes. Dans I'as-
siette, mettre la gaufre sur un c6té et dessus disposer
les minutes de bar. Dresser un cordon de jus de rhu-
barbe tiede et décorer avec un brin de romarin.

ASTUCE
des petites galettes de pomme de terre dans des poéles

A défaut de gaufrier, confectionner

3 blinis.






GRILLE AUX HERBES ET AU

N'écaillez pas le poisson et ne le lavez pas. Coupez
seulement les nageoires et videz-le. Dans la cavité,
introduisez un mélange d'herbes, de poivre et de
gros sel. Refermez |'ouverture avec des piques en
bois. Si vous en avez le temps, laissez reposer le pois-
son au frais (mais pas au grand froid); les parfums
auront ainsi le temps de se communiquer 4 la chair.
Préparez le feu et attendez que les braises ne flam-
bent plus. Huilez la grille, placez le poisson dessus et
posez le tout au-dessus des braises. Comptez 9 mi-

POUR 6

FENOUIL

nutes d'un coté et 7 minutes de l'autre environ. Au

PERS O MNMNMES

moment oll vous retournez le poisson, a mi-cuisson,
profitez-en pour envelopper la queue, plus mince et
qui cuit donc plus vite, avec du papier d'aluminium.
Vérifiez la cuisson en tirant sur 'aréte dorsale, pres
de la téte, qui doit venir sans résister. Posez le bar sur
une planche a découper et retirez la peau durcie par
la chaleur. Salez et poivrez. Servez-le entier sur un
plat chauffé avec, & part un beurre aux anchois ou a
I'ail, ou une sauce  la tapenade.
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