Bar en croûte de sel

Préparation : 15 min ; Cuisson : 15 min + 4 min par livre de poisson
Ingrédients pour 2 ou 3 personnes selon l'appetit (pour 2 c'était bien !!! Nous avons fait honneur !!!)
· 1 bar de 1 kg

· 2 kg de gros sel gris de Guérande (c'est le meilleur)

· du romarin

· du thym

· 1 blanc d'œuf 

· 1 verre d'eau

Préparation :

   Choisir un beau bar de ligne. Ne pas l'écailler. Impérativement, le vider par les ouïes et non par le ventre.

   Préparer le sel. Verser 2 kg de gros sel gris dans un saladier. Incorporer 1 blanc d'œuf, 1 verre d'eau, du romarin et du thym émiettés.

   Mélanger le tout avec les mains de façon à obtenir une pâte.

   Disposer une couche de sel de 2 cm minimum dans un plat. Positionner le poisson sur le sel. Nous avons été obligés d'enlever la tête, je n'avais pas de plat assez grand pour accueillir le poisson !!!

   Recouvrir le poisson d'une couche de sel de 2 cm également.

   Mettre au four pendant 25 min à thermostat 180/200°. Ce temps de cuisson était parfait.

   Enlever la croûte de sel. Tout est dans la découpe de cette croûte. Ne pas laisser de sel pénétrer dans le poisson. Enlever minutieusement les cristaux qui pourraient s'incruster insidieusement !!!

   Découper le bar en filets. Le poisson n'est pas sec du tout et n'a pas goût de sel.

   On déguste ce plat succulent, (en Loire-Atlantique) avec un bon muscadet sur lie bien frais.

  Rien ne se perd, je vais récupérer le gros sel comme désherbant biologique.
