
Bar à la sauce vanille 

Voici une recette d’inspiration réunionnaise qui permet d’accommoder le bar de façon originale ; elle surprend 

toujours mes convives mais ils se régalent à chaque fois. Vous verrez, c’est délicieux ! 

Ingrédients : 

4 pavés ou darnes de bar 

3 échalotes 

1.5 dl de vin blanc sec 

60 g de beurre doux 

40 g de crème fraîche épaisse 

2 gousses de vanille 

½ cuiller à café d’extrait de vanille  (ou de poudre de vanille) 

Sel, poivre 

 

 Eplucher et couper finement les échalotes. 

 Les mettre dans une petite casserole, ajouter la pulpe noire de la vanille, le vin blanc et chauffer jusqu’à ce que le 

mélange soit sirupeux et le vin presque évaporé. 

 Laisser tiédir, puis mettre la casserole au bain marie à feu doux  

 Ajouter le beurre par petits morceaux, en mélangeant sans cesse.  

 Ajouter la crème fraîche, assaisonner. 

 Ajouter l’extrait de vanille. 

 Garder au chaud au bain marie. 

 Cuire le bar à la vapeur ou à la poêle, selon votre goût  

Servir le bar entouré de la sauce. Accompagner de lentilles  et de riz. 

 

 

Conseils et remarques : 

Fendre les gousses de vanille dans le sens de la longueur pour retirer avec la pointe du couteau la pulpe noire 

Si vous n’avez pas d’extrait de vanille, vous pouvez ajouter les gousses de vanille ouvertes lors de la réduction du vin 

blanc (avec échalotes et pulpe) ;  vous les retirerez avant d’ajouter le beurre. 

Si vous avez un saucier, vous n’avez pas besoin de casserole ni de de bain marie ! 

Cette sauce appartient à la famille des sauces émulsionnées,  type beurre blanc ou beurre nantais 

 

    Bon appétit ! 

Fabienne Salmon 

 


