Salade de carottes a la cannelle,
sauce au yaourt et aux herbes

@ Ma touche perso : des graines de

sarrasin torréfiées pour le croquant !

Four 4 personnes Dans cette recette, je trouve que les carottes nouvelles apportent
| kg de longues carottes  une certaines élégance, avec leur belle silhouette fine et tout en
nouvelles bien fines, longueur. Cependant, si ce n'est plus la saison, vous pouvez trés bien
brossées mais non les remplacer par des carottes standard, d condition de les tailler en
pelées, fanes coupdes bdtonnets. Haute en couleurs, cette salade égayera tous vos repas :
4 3 cm de la base le taboulé de la p. 158 ou I'épaule d'agneau confite de la p. 215, par
3 cuil. a soupe d'huile exemple, seront rovis de partager lo vedette avee elfe.
d’olive Cété realisation, vous pouvez cuire les carottes et préparer la
1,5 cuil. a soupe souce & h a l'avance, voire la veille si vous gardez ensuite le tout auy
de vinaigre de cidre réfrigératewr. Au moment de servir, ramenez simplement vos carottes
| cuil. 4 café de miel et leur sauce @ température ambiante et mélez-les au dernier
| gousse d'ail, pedée at mament.
Bcrasée au presse-ail
I bonne pincée I. Faites cuire les carottes 8 & |2 minutes (selon |'épaisseur)
de cannelle au cuit-vapeur, pour qu'elles gardent leur croquant a la cuisson.
120 g de yaourt
i e 2. Pendant ce temps, émulsionnez I'huile d’olive avec e vinaigre,
60 g de créme fraiche le miel, I'ail, la cannella, % culllére 3 café de sel et une bonne dose

de poivre dans un saladier. Ajoutez les carottes dés leur sortie
5 g d’aneth, hacha : ? 7
du cuit-vapeur, mélangez et réservez.
10 g de coriandre,

hachee 3. Dans un cul-de-poule, mélangez le yaourt avec la créme
Sel et poivre noir fraiche et % de cuillére i café de sel, Versez sur les carottes,
ajoutez les herbes fraiches et donnez un ou deux coups
de cuilleres en bois — pas plus ! Soulevez délicatement les carottes
avec des couverts a salade pour les transvaser dans un saladier
de service et dégustez.



