Velouté de moules au curry

Il faut compter 1 kg de moules avec coquilles pour 2 personnes.
Après les avoir bien nettoyées, mettre les moules dans un faitout pour les faire ouvrir.
Ajouter de l’eau , du vin blanc, une cuillère de vinaigre, un oignon piqué de 2 ou 3 clous de girofle, 1 citron et quelques grains de coriandre. Quand les moules sont ouvertes, les égoutter et les mettre de côté.
Laisser cuire et infuser le bouillon pendant une bonne ½ heure. Dans une cocotte faire revenir doucement une pomme de terre, un oignon, un poireau, le tout  coupé finement, dans un peu
d’huile. Quand c’est bien revenu ajoutez un bon verre de vin blanc, et le jus des moules que vous aurez filtré. Laissez cuire encore une bonne ½ heure.
Pendant ce temps vous avez décoquillé les moules. La soupe étant cuite y ajouter le ¾ des moules, une cuillère à café de curry, sel, poivre, selon votre goût et une bonne dose de crème fraîche.
 Portez à ébullition et laissez cuire 10 minutes.
Enfin passez le tout au mixer pour obtenir un velouté.
 Vérifiez l’assaisonnement , ajoutez les moules restantes et servez.

