Velouté carotte et lait de coco

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 30 minutes
Ingrédients pour 6 personnes
- 1kg de carottes
- 40cl de lait de coco
- 1,25L d’eau
- 2 cubes de bouillon de volaille
- 1 belle pincée de curry
- 1 belle pincée de gingembre
- 1 pincée d’ail en poudre + épices pimentées (facultatif)
- sel, poivre
- pain d’épices (facultatif)
 
Préparation :
Eplucher les carottes et les couper en fines rondelles.

Les déposer dans une casserole avec l’eau, les cubes de volaille et un peu d’ail en poudre.

Faire cuire pendant environ 30 minutes jusqu’à ce que les carottes soient fondantes.

Mixer votre soupe.

Une fois tous les morceaux réduits, ajouter le lait de coco, les pincées de curry et de gingembre, les épices si vous le souhaitez. Saler poivrer. Gouter et rectifier l’assaisonnement.

Mixer une dernière fois.

Servir le velouté bien chaud avec des morceaux de pain d’épices préalablement grillés et durcis.

