COQUES FACON « VONGOLE » AU MORREDENN

INGREDIENTS : 1 Kg de coques ou palourdes, 1 bouquet de persil, 1 oignon émincé, 3 gousses d'ail écrasées,
250ml de vin blanc, 1/2 citron, 2 cuilléres a soupe de beurre + huile d’olive, 2 cuilléres a café de Morredenn,
sel, poivre blanc du Kerala.

4 personnes

Nettoyer les coquillages plusieurs fois,
Les cuire dans une casserole avec le vin blanc, porter a ébullition 5 minutes a couvert,
Filtrer et laisser décanter le jus de cuisson,
Oter les coquillages de leur coquille, sauf quelques-uns pour la déco,
Faire revenir I'ail, I'oignon et le persil dans huile, ajouter le jus de cuisson des coquillages et le Morredenn,
Apreés réduction de moitié, émulsionner la sauce avec le beurre,
Ajouter le jus de 1/2 citron, poivrer et saler selon le got (le Morredenn contient déja poivre et sel),
» Servir en plagant quelques coques en déco.
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