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Carottes a la creme de Raymonde

4
Par Cathy B.
Gourmet expert
Conseilléere Guy Demarle

Preparation 21 min
Cuisson 21 min
Colt 1
Difficulte 1

Nombre de personnes ! 4

signaler un probléeme

INGREDIENTS

40 g déechalote(s) 70 g doignon(s) 2 goussels) dail 45 g de beurre doux
1 cube de bouillon Kub Or 130 g deau 5 g de gros sel de Guéerande ou de Gruissan
8 tours de moulin a poivre 5 baies 600 g de carottes coupees en rondelles 20 g de farine 755

10 g de persil cisele 100 g de creme gpaisse entiere

DR EDAQA—HON Accessoires  Durées °C Vitesse  Turbo ou

pétrissage

Dans le bol mettre [échalote et [oignon coupés en 4,
les gousses dail coupees en 2. Ajouter le beurre et 3 min Q0 'C S
fare revenir 3 minutes - 90°C - fonction 'S’

=

Placer le fouet sur les lames. Ajouter le cube de
bouillon. leau. le gros sel (de Gruissan pour mol) et le ‘ .

) o 15 min 110 °C 1
poivre puis les carottes emincées a la mandoline. Cuire

15 minutes - 110°C - vitesse 1(sans verre doseur) ’A‘
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DR EDA RA—H G N Accessoires  Durees C

=4

la creme épaisse entiere. Cuire 3 minutes - 100°C - 3 min 100 'C

Ajouter la farine. le persil ciselé aux ciseaux a herbes et

vitesse 2 (sans verre doseur)

NB: les carottes sont cuites mais restent croquantes-
fondantes comme nous les aimons
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Vitesse

Turbo ou
pétrissage

22
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