Moules

Hélène

Ingrédients

· 1,250 kg de moules

· 2 échalottes finement hachées

· 1 grosse gousse d’ail émincée

· 3 branches d’estragon

· 300 ml de bon vin blanc 

· 1 cs de noilly prat

· 3 fils de safran

· 10 noix de st jacques

· 250 g de calamars nettoyés et dégorgés

· 1 livre de tomates mures

· 3 cs juile d’olive

· 1 bulbe de fenouil

· 250 g de crème épaisse

· 1 cs de ciboulette hachée

· 1 cs de persil haché

· 2 à 3 cs de jus de citron

· sel

· poivre

Recette

· grattez les moules, coupez les barbes

· placez les échalottes hachées, ail, tiges d’estragon (gardez les feuilles) noilly prat dans une grande casserolle ; couvrir et mijoter doucement 10 minutes

· montez le feu, ajoutez les moules, couvrir et porter à ébullition

· ôter du feu dès que les moules s’ouvrent ; dès que c’est froid enlever les coquilles et garder le jus

· filtrez le jus dans une mousseline ; remettre à bouillir dans une poele propre pour réduire de moitié

· ôter du feu ; ajouter le safran, laissez infuser.

· Préparez les st jacques (oter le muscle blanc dur + les fils noirs) coupez de moitié pour avoir des demi-lunes

· Rincez les calamars, enlever les ventouses, peler la peau  [acheter tout prêt]

· Coupez les calamars

· Ajouter les tomates pelées en morceaux

· Enlever le fond du fenouil, laver, couper en tranches fines pour avoir un éventail

· Dans une poele tefal, feu très chaud, mettre les st-jacques 2 mn salez, poivrez

· Oter les saint-jacques, réduire le feu et frire le fenouil 5 mn à feu doux

· Ajouter le bouillon au safran, puis la crème 5 mn pour que ça épaississe un peu

· Tomates, calamars, st-jacques à cuire à feu doux 5 mn

· Ajoutez estragon + herbes finement hachées

· Servir immédiatement ou congeler

