
SOUPE DE MOULES AU CURRY 


Les ingrédients pour 4 :
2 litres de moules
30cl de vin blanc sec
30cl de crème liquide
20g de beurre 
1 jaune d'œuf
2 échalotes
1 pincée de curry
ciboulette hachée 
poivre 
Préparer soigneusement les moules en les grattant et en les lavant dans plusieurs eaux. Les égoutter. 
Peler et émincer les échalotes puis les faire revenir 5 minutes à feu doux dans une cocotte avec le beurre. Poivrer. 
Ajouter le vin blanc puis les moules. Les faire cuire 4 à 5 minutes à couvert à feu vif .
Lorsqu'elles sont toutes ouvertes les égoutter en récupérant le jus de cuisson et les décoquiller. 
Filtrer le jus de cuisson des moules dans une casserole, réserver.
Mélanger la crème, le curry et le jaune d'œuf.  Ajouter le jus filtré en mélangeant avec un fouet. 
Réchauffer à feu très doux sans faire bouillir, ajouter la ciboulette hachée et les moules. Laisser encore une minute puis répartir dans des bols. 
Nous avons accompagné cette soupe de  frites maison. Trempées dans la sauce au curry nous nous sommes régalés.... 
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