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ECRASEE DE POMMES DE TERRE AUX MOULES ET SAUCE AUX
ECHALOTES

Facile
Préparation: 20 mn
Cuisson: 35 mn (10+20+5)

Pour 4 personnes:
1 kg de moules de bouchot
5 belles pommes de terre
80 g de beurre (60 + 20)
3 jaunes d'œufs
2 échalotes émincées
2 verres de vin blanc sec
10 cl de crème liquide
Sel et poivre du moulin

Les moules:
Laver et gratter les moules. Dans une poêle à bord hauts, les faire ouvrir à feu vif. Le ôter de leur
coquille, les réserver et garder aussi le jus de cuisson à part, après l'avoir filtré.
Les pommes de terre:
Laver et éplucher les pommes de terre, les couper en morceaux et les faire cuire à l'eau bouillante à
peine salée jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres. Les écraser à la fourchette en incorporant le
beurre par petits morceaux. Vérifier l'assaisonnement sans forcer sur le sel car le jus des moules
utilisé pour la sauce est assez salé. Réserver au chaud.
La sauce:
Pendant la cuisson des pommes de terre, dans une casserole, mettre les échalotes émincées, le jus
des moules et le vin blanc. Porter à ébullition et faire réduire jusqu'à ce qu'il ne reste ½ verre de
liquide.
Hors du feu, ajouter la crème et les jaunes battus en omelette. Remettre sur le feu pas trop fort en
fouettant sans arrêt pour que le mélange monte et devienne un peu mousseux. Terminer en
incorporant les 20 g de beurre restant. Poivrer.

Finition et dressage:
Dans un emporte-pièce, au milieu de l'assiette, mettre une 3 càs d'écrasée de pommes de terre et
tasser.
Disposer les moules dessus en formant un dôme. Enlever délicatement le cercle et verser la sauce
autour.
Servir bien chaud.



Et si c'était bon… http://mamina.fr


