Boston chowder aux moutes - Recettes - Femme Actuelle
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100 g de poitrine fumée

1O mi de créme léoére

600 m! de lait demi-écrémé
500 m! de bouillon de poule (en gelée)

1 ¢.as. defarine

Etapes de préparation

1. Nettoyer les moules et les faire ouvrir & sec dans un faitout sur feu doux.
2. Filtrer le jus de cuisson dans une passoire et réservez.

3. Oter les moules de leur cognille et les mettre de cité.

4. Couper la poitrine en petits lardons, les dégraisser dans une casserole d’eau bouillante
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nendant 2 min. Les faire griller dans une poéle anti-adhésive.

5. Verser le jus des moules dans une cocotte, ajouter les lardons, ’oignon, le mais, le thym,
le sel, le poivre et le bouillon de poule. Laisser cuire jusgu’a ce gue le mais soit tendre,

6. Mélanger le lait,1a créme et la farine dans un bol.

7. Ajouter au bouillon et laisser cuire quelques minutes pour épaissir le bouillon en remuant
bien, puis ajouter les moules,




