PAELLA AUX MOULES
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INGREDIENTS pour 8 personnes :
Pour les moules marinières :
· 3 kg de moules de bouchot ( de la Baie du Mont Saint Michel AOP ) 

· 2 gousses d'ail 

· 1 gros oignon 

· huile d'olive 

· 3 verres de rosé de Provence (ou du vin blanc sec ) 

· 4-5 verres d'eau 

· poivre 

· 1 branche de thym 

· 2 feuilles de laurier
Pour la cuisson de la paëlla :
· 1 gros oignon 

· 2 gousses d'ail 

· huile d'olive 

· 2 petits poivrons rouges 

· 1 boite de tomates concassées 

· 2 doses de safran 

· 3 grands verres de riz (Oncle B cuisson 10 min ) 

· poivre 

· bouillon filtré des moules + eau 
· moules décoquillées
Cuisson des moules :
Laver les moules , retirer les filaments s'il y en a . Retirer les moules cassées , ou ouvertes . 
Emincer l'oignon et le faire revenir dans un peu d'huile d'olive . Lorsqu'il commence à dorer , ajouter les gousses d'ail épluchées , dégermées et coupées finement . Laisser revenir 2 min en remuant régulièrement avec une spatule en bois. 
Ajouter les moules . Remuer . Ajouter le vin et l'eau , le thym , le laurier , le poivre. (inutile de saler , les moules le sont bien assez ! ) . Mélanger . Laisser cuire à feu vif en remuant de temps en temps . Quand toutes les moules sont ouvertes , couper le feu . Retirer les moules de la cocotte . Les laisser un peu refroidir pour pouvoir les décoquiller . Laisser le jus de cuisson décanter pour que les impuretés tombent au fond de la cocotte . garder une 40 aine de moules avec les coquilles . Décoquiller les autres et les réserver dans un saladier .

Cuisson de la paëlla :
Dans une poêle à paëlla , émincer finement l'oignon et le faire revenir dans un peu d'huile d'olive . Quand l'oignon commence à dorer ajouter l'ail épluché , dégermé et finement coupé . Faire revenir 2 minutes en remuant sans cesse avec une spatule en bois . 
Laver les poivrons , retirer les graines et les couper en fines lanières . faire revenir 5 min en remuant de temps en temps . Ajouter ensuite la boite de tomates concassées . Ajouter 1 louche de jus de moules . Laisser mijoter 5 à 10 minutes en remuant régulièrement . Ajouter le safran . mélanger .
Ajouter ensuite le riz . Remuer . Mouiller avec 3-4 louches de jus de moules . Laisser absorber le liquide . Ajouter encore du jus de moule (2-3 louches ) Remuer et laisser cuire à feu moyen jusqu'à ce que le liquide soit presque entièrement absorbé . Ajouter du liquide au fur et à mesure (remuer à chaque fois) , en goûtant de temps en temps le riz pour voir où en est la cuisson et pour rectifier l'assaisonnement . Il ne faut pas saler le riz , le jus de moule est salé naturellement et c'est amplement suffisant . Si vous trouver que c'est trop salé , ajouter de l'eau à la place du jus de moule pour terminer la cuisson du riz . Quand le riz est presque cuit , ajouter les moules décoquillées . Mélanger. Ajouter encore un peu de liquide pour que le riz soit moelleux mais pas trop . Ajouter les moules avec les coquilles . Couvrir avec une feuille de papier alu et laisser terminer la cuisson encore quelques instants le temps que les moules se réchauffent . Il faut compter environ 30 à 40 min de cuisson totale pour que ce soit prêt .

remarques : il est essentiel d'utiliser le jus de cuisson des moules , il faut donc mettre suffisamment de liquide pour la suite . Le vin rosé convient très bien , mais on peut faire de façon classique avec du vin blanc . Ne pas saler ni les moules , ni le riz . Il se peut même que ça soit trop salé avec le jus de moules , il est donc essentiel de goûter en cours de cuisson pour si besoin continuer à cuire le riz en ajoutant simplement de l'eau . 
On peut ajouter des petits pois frais ou surgelés (je n'en avais pas envie ce coup là !)
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