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     Moules à la plancha, comme au pays basque

Il vous faut, pour 2 personnes :

1 litre de moules
1 poivron vert
1 poivron rouge
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1 oignon nouveau
1 dizaine de tomates cerise
4 tranches de ventrèche roulée
6 tranches fines de chorizo doux
1/2 cuillère à café de purée de piment d'Espelette
5cl de vin blanc sec
Thym
Huile d'olive
Sel et Poivre du moulin
Couper les petites tomates en deux, préparer les poivrons et l'oignon, les éplucher et les couper en lamelles.
Mettre poivrons, oignon et tomates dans un saladier. Mélanger 2 cuillères à soupe d'huile d'olive à la purée de piment et en arroser les légumes. Ajouter le thym et assaisonner, mais attention au sel car les moules sont naturellement salées.
Laisser mariner au moins 30 minutes.
Faire cuire doucement les légumes avec leur marinade sur la plancha, à 200°.
Lorsque les légumes sont cuits, les débarrasser et monter la température.
Remettre un peu d'huile d'olive et verser les moules directement sur la plancha.
Remuer puis ajouter les tranches de chorizo et la ventrèche coupée en lanières. Ajouter ensuite la garniture de légumes et remuer pour obtenir un mélange uniforme
Déglacer avec le vin blanc et servir immédiatement.
