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Crème de Carottes à la Ricotta

Ingrédients

pour 4 bols

· 600 g de carottes
· 1 litre d'eau
· 1 cube de bouillon de volaille dégraissé
· 1 c à soupe de crème fraîche épaisse
· 150 g de ricotta
· 1 c à soupe d’huile d’olive
· 1/2 bouquet de coriandre
· 1 c à soupe de cumin en poudre
· sel et poivre
Eplucher et émincer les carottes.
Dans une casserole, mettre les carottes, l'eau et le bouillon cube, porter à ébullition et laisser cuire doucement 20 à 25 mn.
Mixer la soupe avec un mixeur plongeant. Ajouter la crème fraiche épaisse, mixer à nouveau, rectifier l’assaisonnement. 
Dans un récipient, mélanger la ricotta avec l’huile d’olive, la coriandre hachée, le cumin. Saler et poivrer.
Servir en ajoutant une quenelle de ricotta*.
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