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Soupe safranée aux moules et aux ravioles

Ingrédients pour 4 personnes

1 kilo de moules déétang deThau (clic)
2509 de ravioles au fromage

1 blanc de poireau

1 carotte

1 petit oignon

2 pincées de filaments de safran

1 litre debouillon de volaille(clic) peu salé
Y, de litre d'eau de cuisson des moules

1 grosse noix de beurre

5 branches de persil plat

1 grosse cuillere a soupe de creme épaisse (fafjulta

- sel et poivre
Onyva?

1. Ebarber et laver les moules dans de |'eau froide.

2. Mettre les moules dans une grande marmite et iesdavrir sur feu vif. Les enlever du feu
dés qu'elles s'ouvreri. ce stade le but n'est pas de les faire cuire maisecueillir leur
eau.

3. Garder % de litre d'eau de cuisson des moulesr®Edes moules égouttées.

4. Ciseler I'oignon. Faire fondre le beurre dans ungesise et faire revenir I'oignsans
coloration.

5. Ajouter dans la sauteuse le poireau ciselé trestfia carotte coupée en petits dés. Faire
revenir quelques minutegujours sans coloration.

6. Ajouter le bouillon et I'eau des moulidsrée . Faire cuire a petit feu pendant une trentaine
de minutes.

7. Ajouter les ravioles et faire cuire le temps indicaur le paquet.

8. Ajouter le poivre, le safran et éventuellement elud ce stade il est nécessaire de golter
pour rectifier I'assaisonnement.

9. Une minute avant la fin de la cuisson ajouter lesiles et éventuellement la créme.

10. Servir tres chaud dans des assiettes creuses doldext parsemer de persil haché.
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