Soupe de moules péruvienne
Pour 4 personnes comptez 4 kg de moules

Après les avoir nettoyées, faites-les ouvrir dans une grande casserole avec deux verres d’eau, une cuillère de vinaigre de vin et un citron. Secouez souvent pour qu’elles soient toutes ouvertes.

Egouttez-les et filtrer le jus qu’elles ont rendu.

Dans une cocotte faites revenir doucement des petits lardons, nettoyez et émincer un beau poivron (vert ou rouge, ou les 2) nettoyez un poireau et coupez-le en fines lanières

Pelez et coupez en dés les pommes de terre (2 pour 4 personnes), ajouter ces légumes aux lardons

Laissez étuver 5 minutes.

Ajouter le jus des moules, de l’eau, sel et poivre.

Laisser cuire ¾ d’heure

Pendant ce temps décoquillez les moules, ajoutez une boite de maïs en grains bien égouttés, vérifiez l’assaisonnement, ajoutez les moules et le maïs à la soupe, et finissez avec une bonne cuillère de crème fraîche.
