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VELOUTE DE CAROTTE PARFUME AU _
GINGEMBRE FRAIS ET CITRONNELLE BATON

par Thomas Lemaire

INGREDIENTS pour 4 personnes

e 800 g de carottes 1 branche de thym frais

¢ 15 cl de creme liquide e 1 baton de citronnelle
¢ 15 cl de lait e 1 trait d'huile d’olive
¢ ] oignon doux e 20 g de beurre
¢ 1 gousse d'ail ¢ 1 pincée de sel fin /\\
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PREPARATION -

1. Laver et éplucher les carottes, les émincer finement

2. Eplucher et émincer finement I'oignon doux

3. Laver et tailler le gingembre en deux dans le sens de la longueur

4. A I'aide d'un rouleau a patisserie ou le dos d’'un couteau éminceur
frapper le baton de citronnelle du cé6té bulbe afin de libérer I'huile
essentielle et les arémes

5. Ecraser la gousse d’ail en chemise et laver la branche de thym

6. Dans une casserole, faire chauffer I'huile d'olive et le beurre, faire
suer sans coloration I'oignon doux, l'ail, le thym, le gingembre et la
citronnelle

7. Ajouter les carottes et le sel fin, faire revenir sans coloration pendant
5 minutes afin de concentrer les saveurs

8. Mouliller la préparation avec la créme liquide et le lait

Q. Laisser cuire a couvert une vingtaine de minutes en remuant
régulierement

10. Une fois les carottes cuites, enlever le baton de citronnelle et les
morceaux de gingembre

1. Mixer vétre préparation a I'aide d'un blinder, si vous le désirez vous
pouvez ajouter un trait d’huile d'olive extra vierge lors du mixage afin
de donner plus de profondeur et de saveur a votre recette.




