La Mouclade au Pineau
Zutaten :

· 2 Kg Miesmuscheln.
· 1 dicke Zwiebel

· 1 Bund Petersilie

· 1 Tasse Crème fraîche

· 1 Ei

· 1 Glas Pineau de Charente (oder, wenn nicht erhältlich, süßen Weißwein (Auslese), Gewürztraminer)
Zubereitung :

Die Muscheln in einen Topf mit ein bisschen Wasser geben und abgedeckt kochen lassen bis die Muscheln geöffnet sind.
Die Muscheln heraus nehmen und warm halten.

Den abgesiebt Muschelsaft behalten. Etwas geschmolzene Butter und Mehl zu einer Paste verarbeiten. Das Muschelwasser darauf gießen. Stark Pfeffern. Die sehr klein gehackte Mischung von Petersilie und Zwiebel hinzufügen. Den Pineau dazu geben. 
Eigelb mit der Crème fraîche mischen und damit die Soße binden. Die Soße auf die Muscheln gießen und gut  rühren. 
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