Capuccino de moules au curry

Ingrédients :

Pour la cuisson des moules :

800 gr de moules

1/4 l de vin blanc sec

2 échalotes

1 grosses carottes

2 branches de céléri

Pour la clarification :

1 blanc d'oeuf

1 branche de céleri

1/4 de pomme

1 bonne cuil à soupe de concentré de tomates


Pour la brunoise :

1 branche de céleri

1/4 de pomme

pour la chantilly :

15 cl de crème liquide entière

1 cuil à café de curry

sel

Dans une grande casserole, 
mettre une noix de beurre 
ajouter les légumes lavés et coupés
et les faire suer quelque minutes.

Ajouter les moules nettoyées et rincées.
Cuire à couvert sur feu doux.

En parallèle, on va préparer la brunoise :
Eplucher et couper la branche de céleri
couper la en petite lanière puis en très petits cubes.
Couper un quartier de pomme
enlever les pépins
sans l'éplucher couper la en très petits cubes.
Réserver.

Préparation de la clarification :
Couper le quart de pomme, la branche de céleri en petits morceaux,
ajouter y le concentré de tomate et le blanc d'oeuf.
Réserver.
Dans un bol mettre la crème liquide, le sel et le curry,
et monter en chantilly.
Une fois les moules cuites,
récupérer le jus de cuisson et quelques carottes.

Dans une casserole faire chauffer le jus de cuisson, le mélange de clarification et les carottes 
sur un feu plus doux
en fouettant énergiquement.
Porter à ébullition.

Pendant ce temps, 
Décortiquer les moules,
en faisant attention de ne pas les déchirer.
Les répartir dans les verrines.

Passer dans une passoire recouverte d'une étamine ou d'un torchon propre
le consommé de légumes, blanc d'œuf, concentré de tomates et jus de cuisson.
Répartir le consommé dans les verrines afin de recouvrir les moules.
Personnellement, j'ai utilisé uniquement une passoire très fine (ou chinois).

Déposer une ou plusieurs cuillères de chantilly au curry au dessus.
Parsemer de brunoise,
et saupoudrer d'un peu de piment espelette.
Déguster de suite.
