
MOULES AU CHORIZO ET AUX POIVRONS
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 15 minutes
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de repos : 0 
Ingrédients pour 2 personnes
1K400  de Moules

1 Petit Poivron rouge

1 Petit Poivron jaune

100 g de Chorizo en tranches fines

2 Sachets de Riz d’Or avec Safran (voir conseil)

15 Cl de Vin blanc sec

1 Oignon blanc

3 Cuillères à soupe de Persil plat

2 Cuillères à soupe d’Huile d’olive

Poivre du moulin
PAS DE SEL (voir conseil)

Matériel :

1 Grand faitout
Préparation :
Retirez le cœur et les cartilages blancs de l’intérieur des poivrons puis coupez-les en petits dés.
Épluchez et hachez l’oignon.

Recoupez les tranches de chorizo en deux.

Faites chauffer doucement l’huile d’olive dans le faitout, ajoutez les poivrons, les tranches de chorizo et les oignons puis faites blondir le tout.

Délayez les deux sachets de Riz d’Or dans le vin blanc.

Nettoyer les moules, ajoutez les aux légumes et arrosez le tout avec le vin blanc safrané.

Poivrez.

Mélangez bien.

Couvrez le faitout et laissez cuire à couvert pendant 15 minutes en mélangeant de temps en temps.

Les moules doivent toutes être ouvertes.

Disposez-les dans un joli saladier avec le jus et parsemez de persil ciselé.

Servez bien chaud.

Conseil :
NE SALEZ jamais les moules, elles contiennent assez de sel pour assaisonner correctement votre plat.

Le Riz d’Or est un mélange d’épice au safran on le trouve aussi sous le nom de Spigole au rayon des épices dans des petites boites jaunes.
Choisissez un chorizo à la coupe, ce qui fera des tranches fines et préférez le épicé « Fort », si vos convives ne supportent pas les piments vous pouvez vous replier vers du chorizo doux. 

Attention à bien surveiller la cuisson, car les moules ont vite fait de sécher, et deviennent alors caoutchouteuses.
Les moules sont prêtes dès qu'elles commencent à s'ouvrir.

En attendant de les servir ou de les utiliser pour une recette, il est recommandé, juste après la cuisson, de conserver les moules dans leur jus pour empêcher qu'elles ne se déshydratent.
Côté forme :

Qui ne connaît pas le chorizo, ce fameux saucisson pimenté si souvent présent aux apéritifs ?
Le chorizo est un saucisson de la péninsule Ibérique fabriqué généralement à partir de viande de porc, mais il existe aussi avec de la viande de porc mélangée à de la viande de bœuf. Mais ce qui rend le chorizo unique, c’est son assaisonnement : le sel mais surtout le pimentón, une variété de paprika. Le résultat ? Un saucisson au goût relevé et légèrement fruité à la couleur rouille : c’est le chorizo !
Au niveau des calories, la moule équivaut à la pomme de terre ou aux petits pois en termes d'apport nutritionnel.

Pas franchement diététique, ni très calorique, la moule est en revanche une source prolifique en calcium et en fer. Sa richesse en iode favorise la croissance, ainsi que le développement du métabolisme et du système nerveux.
	·  

·  


2

