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                   Soupe de moules

Il vous faut, pour 4 personnes :

1 kg de moules
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1 boite de tomates concassées

1 gousse d'ail

1 pincée de piment

1 cuillère à soupe d'huile d'olive extra vierge

1 grand verre de vin blanc 

1 verre de bouillon de volaille

1 bouquet garni

1 poignée de persil haché

Sel et poivre du moulin 

Laver et nettoyer les moules.

Dans une grande casserole, verser l'huile d'olive et y faire revenir la gousse d'ail hachée et la pincée de piment. Ajouter le vin blanc, puis une fois l'alcool évaporé, ajouter les tomates concassées. Incorporer le verre de bouillon et ne pas oublier le bouquet garni. Saler et poivrer, puis laisser cuire doucement environ 15 minutes, le temps que ce bouillon de tomates réduise un peu et prenne toutes ses saveurs.

Ajouter les moules et laisser cuire à couvert environ 4 ou 5 minutes.

Parsemer de persil haché et servir très chaud dans de grandes assiettes bien creuses.
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