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Filets de bar vapeur à l'asiatique 

 

adapté du magazine Good Food d'Août 08 

Pour 2 personnes 

Compter 1 à 2 filets de bar par personne selon leur taille, écaillés mais avec la peau. 
1 bon pouce de gingembre frais coupé en julienne (fines lamelles comme des allumettes) 
1 gousse d'ail hachée 
1 oignon nouveau rouge et 1 blanc, ciselés (touts petits dés), doubler les quantités s'ils sont 
petits  
1/2 bouquet de ciboulette, ciselée 
3 (1+2) csoupe sauce soja (vive la shoyu)  
1 csoupe Noailly-Prat 
250g nouilles chinoises aux œufs (ça fait trop pour 2, je pense que 200g suffisent) 
2 csoupe huile de sésame chinoise 
2 csoupe vinaigre de riz chinois 
1 petit poivron rouge, ou 1/2 poivron rouge coupé en fines lamelles 
1 piment rouge thaï épépiné et finement émincé 
1 bouquet de coriandre, grossièrement ciselée 

Mettre une grande casserole d'eau à bouillir et y cuire les nouilles 4 minutes. Pendant ce 
temps préparer dans un grand saladier le mélange huile de sésame, 1 csoupe sauce soja et 
vinaigre de riz. Égoutter les nouilles cuites, les verser dans le saladier, mélanger. Ajouter les 
2/3 des oignons nouveaux et ciboulette ciselés, les allumettes de poivron rouge, le piment et 
presque toute la coriandre, mélanger, réserver à température ambiante. 
Dans le panier à riz d'un cuit vapeur, placer les filets de bar, les recouvrir des allumettes de 
gingembre et du reste des oignons nouveaux et de la ciboulette, ajouter le noailly-prat et les 2 
csoupe de sauce soja, retourner plusieurs fois les filets pour bien les enrober, et cuire à la 
vapeur 5 ou 6 minutes. Si vous n'avez pas de cuit vapeur mais un système genre couscoussier, 
déposer du papier alu sur le fond de la partie ajourée en faisant bien remonter le papier alu sur 
les côtés pour que le jus de cuisson ne puisse pas couler. 

Déposer un lit de nouilles dans une assiette et disposer dessus 1 ou 2 filets de bar, arroser le 
tout avec la sauce récupérée dans le panier à riz (ou dans le papier alu!) Filtrer éventuellement 
la sauce à l'aide d'une passette pour enlever les morceaux de gingembre. 
 Saupoudrer du reste de coriandre. 


