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€' Laver et parer les blancs de poireaux et les 6chalotes. * Les 6min-
cer et les faire dtuver dans 50 g de beurre. * Nettoyer les moules, les
ouvrir ä feu vif avec le vin blanc, les 6chalotes et le thym. * R6server
le jus de cuisson. * D6cortiquer les moules. * Filtrer le jus ä,la pas-
soire. * R6aliser un roux blänc avec 4Q g de beurre et 35 g de farine.
*Ajouter le jus de cuisson des moules et incorporerIa cröme. .E Rectif,ier
l'assaisonnement et corriger ä la f6cule si n6cessaire. * R6unir sauce
et moules et garnir.


