Velouté de moules au safran

Pour bien commencer un petit repas en famille ou entre amis je
vous propose un délicieux velouté de moules parfumé au safran.
Un régal dont vous me donnerez des nouvelles!

Pour la recette adaptée au Thermomix cliquez ici.
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Velouté de moules au safran

Ingrédients pour 4 personnes

1,5 kg de moules
» une petit branche de celeri (20 g)
= 70g de carotte
= 80 g de blanc de poireau
=70 g d’ oignon
= 80 g de fenouil


https://gourmantissimes.com/veloute-de-moules-au-safran/
https://daniellelions.com/veloute-de-moules-au-safran-recette-soupe-au-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2023/06/MG_2774.jpg

= 2 gousses d’'ail

= 250 g de pommes de terre

=10 g d’huile d’olive

 Une dizaine de pistils de safran

= Coriandre ou persil

= Bouillon dashi ou fumet de poisson

15 — 20 cl de creme fraiche liquide entiere
= sel et poivre

Préparation

= Faites cuire les moules vapeur apres les avoir lavées de
maniere a ce qu’elles s’'ouvrent. Filtrez le jus que les
moules auront rendu et gardez-le de coté.

Faites cuire 1les moules
vapeur apres les avoir
lavées de maniere a ce
gu’'elles s’ouvrent.

= Puis décortiquez les moules en gardant 3 a 4 par
personne avec leur coquille pour le dressage. Réservez.
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Puis décortiquez les moules

= Coupez les légumes et pommes de terre en brunoise c’est
a dire en petits dés (celeri, carottes, pommes de terre,
fenouil, oignon , poireau).

Coupez 1les 1égumes en
brunoise

» Faites chauffer un peu d’huile d’olive dans une cocotte.
Ajoutez les légumes en brunoise , les pommes de terre et
les 2 gousses d’'ail et faites revenir 10 mn a feu doux.
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Ajoutez 1les 1légumes en
brunoise et les 2 gousses
d'ail

= Réservez de c6té 3 cuillérées a soupe de cette brunoise.

Réservez de coté 3
cuillérées a soupe de cette
brunoise.

» Ajoutez dans la cocotte du dashi ou fumet de poisson a
hauteur. Cuisez 25 mn a couvert : les pommes de terre
doivent étre bien cuites.

Ajoutez dans la cocotte du
dashi ou fumet de poisson a
hauteur

= Mixez les moules décortiquées avec les légumes et leur
bouillon et les pistils de safran. Au besoin rajoutez un
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peu de jus de moule filtré. Ajoutez la creme, mélangez
et rectifiez l'assaisonnement. Servez avec la brunoise
de 1égumes que vous avez réservée, un peu de coriandre
ou persil ou feuille de fenouil et dressez les moules
avec leur coquille que vous avez réservées.

Velouté de moules au safran
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