	Mejillones al curry
 
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Vinos recomendados: Blancos Secos con Madera , Tintos Jóvenes 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 k de mejillones limpios
4 escalonias
100 g de bacon cortado en dados
2 dl de vino blanco seco
1/2 dl de aceite de oliva
3 dl de caldo de la cocción de los mejillones
1 cucharada de curry en polvo
1 cucharada de eneldo picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Disponer los mejillones en una cazuela, mojar con el vino, llevar a ebullición y cocer durante 3 minutos moviendo la cazuela para que se abran. Sacarlos de la cazuela quitarles una concha y colar el jugo de la cocción. Calentar el aceite y rehogar las escalonias, sin que cojan color. Agregar el curry y 3 dl de caldo de la cocción de los mejillones. Cocer durante 4 minutos y salpimentar. Dorar en una sartén sin grasa el bacon, Repartirlo sobre los mejillones y cubrirlos con la salsa, espolvorear con el eneldo y servir enseguida.
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