C.abas

Les saveurs du terroir

Moules marinieres a la
cremae
La marmite qu'on pose au milieu de la table. avec les friles

maison.

Les moules mariniéres sont le plat des cotes de la Manche et de I'Atlantique, des
estaminets du Nord aux terrasses bretonnes. Un peu de vin, des oignons, du persil,
et la creme pour la touche gourmande.

< Pour 2 personnes > C Préparation 15 min ) < Cuisson 10 min ) C Trés facile >

Dans votre pack lLa recette

Moules  1x barquette de moules de bouchot (2 kg) ° Lavez les moules a l'eau froide, retirez les barbes et jetez celles qui restent

de ouvertes quand on les tapote.
bouchot
prétes a e Dans une grande marmite, faites fondre I'cignon émincé dans le beurre.
cuire

. Aj I les, in blanc, fai ire g
Grame fraiche dilsigny AOP 60g e Joufez ‘es mtl)u es, versez un ver.re de \fln anc, couvrez et faites cuire a

feu vif 5 a 8 minutes en remuant, jusqu'a ce qu'elles s'ouvrent.
Oignons 60g
° Ajoutez la creme et le persil ciselé, mélangez et servez aussitot.
Persil plat 1botte
. o ; B o Pour les frites : taillez les pommes de terre en batonnets, faites-les cuire
eurre douxde verneul 2 deux fois, d'abord & 150 °C puis 4 180 °C.

Pommes de terre Belle de Fontenay 500¢g

\ prévoir a la maison

Un verre de vin blanc sec, huile de friture. bardez /ejuf de cviccon : filtré, il fait une base de soupe de

poisson ou de risotto.

\llergenes

Mollusques, lait, sulfites (vin & prévoir). Atableavec: [ n Vluscadet ou un Picpoul de Pinet bien firais.

Caéar- T Ce pack existe aussi pour 4, 6, 8 personnes



