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RECETTE

Papillotes de moules

au poireau et au safran
Une recette d'Annick Jeanmairet,
Entrée pour 2 personnes

Dans la
cuisine
d'Annick

Annick Jeanmairet propose
des recettes de saison issues
de son tout dernier ouvrage,
Pique-assiette invite les chefs,
le livre 3, aux Editions Favre.
Bon appétit

INGRÉDIENTS

• 500 g de moules de bouchot
• 1 blanc de poireau
• 1 pincée de safran en filaments
• 1,25 dl de demi-crème
• Huile d'olive
• Fleur de sel
• Papier d'aluminium «cuisson»

PRÉPARATION

Emincer le poireau en julienne et le
détendre quelques minutes dans 1 es d'huile
d'olive. Saler, puis ajouter le safran et la
moitié de la crème. Réserver.

Nettoyer les moules ; jeter celles qui sont
ouvertes et qui ne se referment pas après

une pression des doigts.

Dérouler une grande feuille d'aluminium,
répartir la moitié de la fondue de poireau
et y déposer la moitié des moules. Ajouter
le reste de crème et fermer hermétiquement

la papillote.
Cuire une dizaine de minutes dans le four
préchauffé à 250°.

Demandez les génériques Mepha
au prix avantageux.

www.mepha.ch

L'amitié n'est pas
remplaçable!
Un médicament original
peut l'être souvent.

Les médicaments à l'arc-en-ciel mepha Àk
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