Moules a la normande

Pour 4 personnes :
Préparation : 20 min.

3 litres de moules 1 bouteille de cidre brut
40 g de beurre 40 cl de créme fraiche
3 échalotes sel

1 oignon poivre blanc

persil

Etapes :

1.Une fois les moules bien lavées et nettoyées, émincez un oignon, une
échalote et hachez le persil.

2.Faire chauffer le beurre dans une poéle et y ajouter I'oignon, échalote
et persil.

3.Placer tout ceci dans une grande casserole, accompagné des moules.
Ajoutez le cidre et du poivre et couvrez. Mettez a chauffer a feu vif
pendant 5 minutes, les moules vont s’ouvrir, retirez ensuite la casse-
role du feu. Sortez les moules de la casserole & I'aide d'une écumoire
et conserver le jus.

4.Faire ensuite réduire le jus (d’'un tiers environ) et ajouter la créme
fraiche & la sauce.

5.Remettre les moules dans la casserole et faire chauffer a feu vif pen-
dant environ 1 minutes.

Il ne reste plus qu’a déguster !
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