
poilr 6 personnes: 3 lt. de moules, 1 bouquet garni, du poivre en grains, % lt. de vin blanc sec, 1 oignon

Gratter 3 lt. de moules, les laver ä grande ea[, puis les ögoutter {abtropfen). Les mettre dans un faitout avec un bouque: garni (laurier,
thym, romarin, persil), quelques grains de poivre et % lt. de vin blanc sec. A,jouter un oignon hach6. Ddmarrer la cuisson ä feu doux,
puis ä feu vif en remnant 2 su 3 fois afin que les moules s'imprÖgnenl du jus de cuisson. $ervir les moules dös qu'elles sonl ouvertes, et
se d6tachenl des coquilles iles moutes cuites ä I'acance r6tr6cisseni {ziehen sich zusammen} et durcissenl dans leur coquilles. ).


