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Moules farcies à la Sétoise
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Il vous faut, pour 2/3 personnes :

1 douzaine de moules de bonne grosseur

Pour la farce...

300 g de chair à saucisse

3 branches de persil

3 gousses d'ail

La mie de 3 tranches de pain rassis, trempée dans du lait

1 œuf

1 cuillère à soupe de crème épaisse

Sel et poivre du moulin

Pour la sauce...
1 oignon

1 gousse d'ail
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1 cuillère à soupe de concentré de tomates

1 boite de tomates concassées

1 verre de vin blanc sec

3 cuillères à soupe d'huile d'olive

1 bouquet garni

Sel et poivre du moulin

Laver, gratter et enlever la barbe des moules, puis les rincer à l'eau claire. Réserver.

Préparer la farce...

Hacher finement l'ail et le persil, puis la mie de pain trempée dans du lait. Mélanger le tout à la chair à saucisse. Incorporer l'œuf, et la crème. Saler et poivrer. Bien mélanger.
Ouvrir les moules en prenant soin de ne pas séparer complètement les coquilles. Garnir de farce et attacher les moules avec de la ficelle de cuisine. Réserver au frais.

Préparer la sauce...

Dans une marmite, faire chauffer l'huile d'olive et y faire revenir l'oignon haché très fin. Ajouter le vin blanc, le porter à ébullition, puis ajouter les tomates concassées, le concentré de tomates, le bouquet garni et les gousses d'ail en chemise. Laisser cuire ainsi environ 10 minutes. Mixer à l'aide d'un mixeur plongeant. 
Disposer les moules dans la marmite en prenant soin qu'elles baignent toutes dans la sauce. Ajouter un peu d'eau si nécessaire. Porter à ébullition, puis laisser cuire doucement à couvert, environ 30 minutes.
Servir ces moules bien chaudes, arrosées de sauce et accompagnée de riz blanc. 
