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Pére Noél

La magie de Noél se retrouve jusqu’au coeur de nos assiettes ! Si tu réves d’un menu festif a
la fois raffiné, léger et étonnant, tu es au bon endroit. Pour régaler petits et grands,

rien de tel qu'un filet de bar r6ti, un poisson délicat, facile a cuisiner et qui fera

briller les yeux de tous autour de la table. Enfile ton tablier, et découvre comment

réaliser une recette qui sent bon la féte, entre tradition, créativité et saveurs

inoubliables.

I Recette de filet de bar r6ti de Noél

Le bar, aussi appelé loup dans certaines régions, est I'un des poissons les plus prisés pour
les menus festifs. Sa chair fine et savoureuse, associée a des légumes de saison et des
épices douces, en fait la star incontournable d’un repas de No&l réussi. Cette recette te
dévoilera tous les secrets pour réussir un filet de bar réti tendre et parfumé, idéal pour
impressionner le Pére Noél et tous les gourmands réunis autour du sapin.

Filet de bar r6ti et [Egumes confits — Une alliance parfaite entre finesse et gourmandise,
pour un plat aussi joli qu’un cadeau de Noél !

Ingrédients pour 4 personnes

« 4 filets de bar (demande-les au poissonnier, il saura te conseiller !)
* 2 carottes bio

¢ 1 courgette

1 poireau

* 100g de petits pois frais ou surgelés
* 2 échalotes

* 20 cl de créme fraiche

* Zeste d’un citron non traité

¢ Huile d'olive

« Fleur de sel, poivre du moulin

* Quelques brins d’aneth ou de persil

Préparation étape par étape
* Préchauffe le four a 180°C (th.6).
« Epluche et coupe les carottes, la courgette et le poireau en fins batonnets.

» Dans une poéle, fais revenir doucement les légumes avec un filet d’huile d’olive pendant
10 minutes, jusqu’a ce qu'ils deviennent fondants.

« Ajoute les petits pois et I'échalote finement ciselée. Laisse cuire a feu doux encore 5
minutes. Sale et poivre lIégérement.
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« Dispose les filets de bar, cété peau dessous, sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Sale, poivre et nappe d’'un trait d’huile d'olive. Zeste de citron et herbes fraiches
viendront sublimer le tout.

» Enfourne pour 15 minutes : la chair doit rester moelleuse, c’est |a tout le secret !

« Fais chauffer la créme et ajoute-lui quelques zestes de citron pour apporter une touche
acidulée tres festive.

 Servez chaque filet de bar réti sur son lit de Iégumes confits, nappez d’un peu de sauce,
et ajoute les herbes fraiches en décoration.

I Les conseils magiques pour un bar de Noél parfait

Pour que la chair du bar reste bien ferme et savoureuse, pense a sortir les filets du
réfrigérateur 10 minutes avant de les cuire. Cela évite un choc thermique et garantit une
cuisson homogene. Ne couvre surtout pas avec du papier aluminium, la peau doit étre
croustillante et dorée, comme les guirlandes sur le sapin !

Si tu veux faire voyager tes papilles, ajoute une pointe d'épices douces : une pincée de
gingembre ou quelques grains de coriandre feront merveille avec la douceur du poisson.

Les repas de Noél sont souvent I'occasion de marier différentes saveurs, et Saumon fumé pour
les fétes est un choix exceptionnel pour I'entrée. Son onctuosité contraste joliment avec la
légéreté du bar réti.

Le dressage est une vraie féte : amuse-toi a former des petits tas de Iégumes, pose les
filets en croisant la présentation et ajoute quelques touches de zeste de citron ou de baies
roses. Chaque assiette ressemblera alors a un cadeau scintillant prét a étre déballé !

I Accords de féte et idées d’accompagnements

Pour compléter cette recette de Noél, tu peux ajouter une purée de panais, une mousseline de
céleri ou encore quelques pommes de terre grenaille roties au four. N'hésite pas a jouer

avec les couleurs, en intégrant des légumes violets ou orange, pour un effet “table de féte”
garanti.

Les grandes traditions, comme le respect des rituels, sont aussi trés importantes a Noél.
Savais-tu que dans certaines familles, avant de passer a table, il existe toute une série de

petits gestes ou de veeux a s’échanger ? A ce titre, apprendre comment respecter une coutume,
méme venue d’ailleurs, peut enrichir la magie du moment. A I'image de la boxe thaie, ou le
salut avant de combattre est un signe de respect que tu pourras découvrir plus en détail

ici, instaurer ton rituel d’entrée a table rendra ton Noél encore plus inoubliable !

La cuisine festive ne se limite pas au poisson : d'autres recettes raffinées comme Lotte a
I'armoricaine, un plat de noél permettent aussi d’épater les invités et de varier les
plaisirs autour d’'une table féérique.
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Une petite touche en plus pour émerveiller

Pour apporter un brin de magie supplémentaire, propose un petit atelier “déco d’'assiette”
aux enfants : quelques étoiles découpées dans des carottes ou des tuiles de parmesan en
forme de sapin feront briller les yeux du Péere No&l... et ceux de tous les gourmets ! « La
vraie recette de Noél, c’est celle qui se partage dans la bonne humeur, en famille ou entre
amis. »

Un plat bien présenté, c’est toujours une promesse de surprise et de bonheur au moment de la
dégustation !

I FAQ : Toutes les réponses sur le filet de bar réti et Noél

Voici les questions les plus fréquemment posées pour réussir une recette de filet de bar
réti de Noél et rendre ta féte magique !

A partir de quel 4ge peut-on faire cette recette avec des enfants ?

Les étapes simples, comme laver les [égumes ou décorer les assiettes, sont parfaites pour
les enfants dés 5-6 ans. Il suffit de toujours cuisiner avec un adulte pour garantir la
sécurité et garder toute la magie intacte !

Le bar est-il un poisson facile a trouver pendant les fétes ?

Oui, c’est I'un des poissons les plus populaires au moment de Noél. Demande-le a ton
poissonnier et réserve-le & I'avance, il pourra méme préparer les filets pour toi.

Comment bien assaisonner le filet de bar ?

Un peu de sel, de poivre et un filet d’huile d’olive suffisent a garder le go(t délicat du
bar. Le zeste de citron ou une herbe fraiche comme I'aneth apportent une touche festive
supplémentaire.

Avec quoi accompagner le filet de bar roti ?

Pommes de terre grenaille, Iégumes confits, purée de panais ou de céleri : choisis des
accompagnements colorés et doux, pour que ton plat soit aussi beau que bon !

Peut-on préparer le plat a I’'avance ?

Tu peux préparer les légumes a I'avance et réserver au frais. Le bar, lui, se cuisine au
dernier moment pour rester tendre et doré !

Le bar de Noél plait-il aussi aux enfants ?

Bien sdr ! Sa chair fine et sans arétes est idéale pour les enfants, surtout quand elle est
servie avec des légumes savoureux et une sauce douce. Méme le Pére Noél en raffole !
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