velouté de moules

Temps de préparation
< 30 min

Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 kilogramme de moules (nettoyées)
1 pommes de terre (pelée et en cubes)
2 cuilleres a soupe de beurre

2 tiges de poireaux (émincés)

2 carottes (en dés)

2 cuilleres a soupe de farine

3 décilitres de bouillon de poisson

1 12 décilitres de vin blanc

4 décilitres de lait

4 décilitres de creme

1 feuille de laurier

1 citron (en rondelles)

3 brins de persil plat

sel et poivre

M éthode de préparation

1.

s WN

Versez les moules dans une casser ole profonde et couvrez. Mettez-la sur lefeu et laissez cuire
les moules a feu vif pendant quelques minutes, jusgqu’a ce que toutes les coquilles soient
ouvertes. Réservez quelques moules dans leur coquille pour décorer le plat. Sortez lereste
des moules de leur coquille et réservez-les.

Filtrez lejus de cuisson des moules dans un reécipient et r éservez.
Faites cuire les cubes de pommes deterre a |’ eau salée. Egouttez-les et r éservez-les.
Faitesrevenir les poireaux et les carottes dansla moitié du beurre, jusqu’a ce qu’ils soient

tendres. Saupoudrez defarine et ajoutez lereste du beurre. Mélangez bien et laissez cuire
encor e un instant.



Ajoutez le bouillon de poisson, levin blanc, lelait, lacrémeet lafeuillede laurier.
Ajoutez maintenant les moules, lespommesdeterre et le jus de cuisson des moules.
L aissez mijoter a feu tres doux pendant 10 minutes. Salez et poivrez.

Gar nissez de moules encore dansleur coquille, derondelles decitron et de persil plat ciselé.



