MOULES AU CHORIZO
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INGRÉDIENTS pour 4-5 personnes :

· 4 kg de moules 

· 3 échalotes

· huile d'olive

· 1 chorizo doux

· 3 grosses cuillères à soupe de crème crue épaisse

· 1 verre de vin blanc
Nettoyer et bien laver les moules . Éplucher puis émincer finement les échalotes et les faire revenir dans un peu d'huile d'olive . Quand elle commence à légèrement blondir , ajouter le chorizo dont on aura retiré la peau , coupé en rondelles assez fines . Remuer et laisser cuire 1 min . Ajouter les moules . Ajouter le vin blanc. Remuer puis laisser cuire à feu vif . Remuer de temps en temps délicatement . Quand les moules sont toutes ouvertes , ajouter la crème fraîche crue . Bien mélanger . Laisser cuire 1 min . 

Servir bien chaud avec des frites , ou des pâtes . 

verdict : j'ai choisi de mettre le chorizo doux dès le début (contrairement à la recette que j'avais vu , où le chorizo était cuit à part des moules , dans la sauce  faites aussi à part et ajouté à la fin ) . Je voulais que les moules prennent un peu le goût du chorizo .  J'ai bien fait ! les moules ont ce petit goût de chorizo légèrement piquant et c'est très agréable ! J'ai pris du chorizo doux , à mon goût ça suffit , mais si vous voulez quelque chose de plus relevé , vous pouvez prendre du chorizo fort . A vous de voir !
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