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MOULES MARINIERES
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Ingrédients :

6 écholotes

1 oignon joune

1 bronche de céleri

100 g de poirecux

40 g de beurre

250 ml de vin blonc

3 gobelets doseur d'eau

Sel et poivre

2 litres de moules de Bouchot
1 gobelet doseur de persil haché (20 g)

Dans le bol, mettre les échalotes coupées en 2, l'oignon coupé en 4 et la branche de céleri sons la verdure en
trongons ainsi que le poireau. Mixer 10 sec/ vit 5 & 10 progressif Racler les bords o l'oide de la spatule.

Ajouter le beurre par lorifice, remettre le gobelet. Régler : 5 min/QOCCHvit 2.

Ajouter le vin blonc et 'eay, le sel et le poivre. Placer le plateau vopeur rempli des moules nettoyées. Fermer avec le
couvercle Régler : 10 min/120°C Avit 3. A mi-cuisson (5min), remuer les moules, reposer le couvercle.

A la sonnerie, gjouter le persi. Régler : 3 min/120°CHit 3.

Présenter les moules dans un plot de service et verser le jus dessus accompagnées de frifes.

Accessoire(s] Ingrédient(s) gzﬁgo;:
Oignons, échalotes, céleri, poireau
E; Beurre
G Vin blanc, eau, sel et poivre, moules
Persil
TURBO

Faculfatif : il est possiole de rojouter un fiet de creme fraiche. soit & la fin de cuisson soit G I assiette pour celui qui le
désire.

Rutour de ma tGable : http://cachoubé.canalblog.com/



