Créme de carottes aux pétoncles et au cumin

FACILE ET BON MARCHE
SREPARATION: 15 MIN
CUISSON: 25 MIN

& PERSONNES
% s=lles caroties @ 18 pétoncles
- aque e 3 cuil. a soupe de
épaisse o 2 tablettes de
‘awilion de légumes @ 30 g de
“pe=wre @ 1 cuil. 3 soupe d’huile
‘#'alive @ 1 cuil. 2 soupe rase de
' zwmin en poudre @ 1 cuil. a café
2= graines de cumin @ sel @ fleur
2= sel @ poivre

TEMANDEZ a Votre poissonnier de
s=coquiller les pétoncles. Rin-
~=z =t épongez-les. Réservez au
=5, Pelez les carottes, coupez-
== 2n rondelles.

DS UN FAITOUT, faites chauffer
=z et mettez-y les carottes a

revenir quelques minutes en re-
muant. Versez ensuite 1,5 litre
d’eau chaude et ajoutez les ta-
blettes de bouillon. Laissez cuire
a petitfeu 20 a 25 min.

Mixez le contenu du faitout (au
blender ou au mixeur-plon-
geant), ajoutez la creme, le cu-
min en poudre, salez et poivrez.
Remettez sur feu doux.

FAITES CHAUFFER le beurre dans
une poéle et metiez-y les noix de
pétoncle a saisir 30 secondes
sur chaque face. -
REPARTISSEZ les pétoncles dans
6 assiettes creuses. Versez par-
dessus lacréeme de caroties bien
chaude. Saupoudrez de graines
de cumin et de fleur de sel.
Servez aussitot.

NOTRE BON ACCORD: Un reuilly
blanc (Vallée de la Loire).
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