
- 1 bar d’environ 1 kg
- 3 kg de gros sel

Videz le bar mais sans l’écailler, rincez-le et
séchez-le bien.

Dans un grand plat allant au four, tapissé de
papier d’aluminium, étalez une couche de gros sel
(environ 1 kg). 

Couchez le bar dessus et recouvrez-le avec le
reste du gros sel.

Mettez le plat dans un four préchauffé  (220°,
th.7 ) pendant 30 minutes.

Pour servir, cassez le bloc de sel devant vos
convives, car c’est spectaculaire.

Ôtez la peau, levez les filets, disposez-les dans
un plat chaud et servez avec un simple beurre
fondu citronné.
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- 1 bar d’environ 1 kg
- 6 cuillers à soupe d’huile d’olive
- le jus de 3 citrons
- 1 cuiller à soupe de ciboulette
- 1 cuiller à soupe de persil
- quelques brins d’aneth
- 1 cuiller à soupe d’échalotes hachées
-  baies roses, sel

Faites lever par votre poissonnier les filets de
bar sans la peau. Ôtez les arêtes restantes avec
une pince à épiler. Badigeonnez légèrement les
filets d’huile avant de les placer dans le réfrigéra-
teur pendant 2 heures.

Dans un saladier, mélangez le sel, le jus de
citrons, les échalotes, les herbes hachées, les baies
roses grossièrement écrasées et l’huile d’olive. 

Fouettez le tout énergiquement et rectifiez l’assai-
sonnement à votre goût.

Mettez les escalopes de bar à mariner dans ce
mélange 10 minutes au frais.

Huilez au pinceau le plat de service qui doit
être glacé, puis étalez les tranches de bar.
Répartissez dessus avec un pinceau le reste de la
sauce.

Servez ce plat bien frais avec des tartines de
pain de campagne grillées et tartinées de beurre
demi-sel.
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