Moules marinières

Préparation : 15 min ; Cuisson : 15 min
Ingrédients pour 1 personne :
· 500 g de moules de bouchot (je n'en avais que 400g)

· 1 oignon

· 1 gousse d'ail

· 1 feuille de laurier

· 3 brins de thym

· 1/2 verre de vin blanc sec

· poivre

Préparation :

   Grattez les moules, enlevez le pied (ce qui dépasse, le foin quoi !) Lavez-les et mettez-les dans une casserole.

   Ajoutez l'oignon coupé en 8, l'ail coupé grossièrement, la feuille de laurier, le thym, le vin blanc et le poivre.

   Faites cuire à feu vif jusqu'à ce que toutes les moules soient ouvertes.

