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Mousse carottes au cumin aves des tuiles au parmesan
Verrines (6 à 8)
400 g carottes épluchés
80 g de fromage type st moret

8 cl creme liquide

1 CaC huile de sésame

1 CaC huile de cumin en poudre

1 pincée de graines de cumin
Sel poivre
Tuiles au parmesan

50g de parmesan 
1 pincée de graines de cumin

Préparation : 

Tuiles : 

Répartissez des petits tas (1 CàS de parmesan rapé ) sur une palque de cuisson recouverte de papier sulfurisé

Etalez légerement et disposez dessus des graines de cumin

Au four 180 ° quelques minutes 

Verrines (6 à 8)

Cuire les carottes dans l’eau salée pour qu’elle soient fondantes ; égotter et laissez refroidir

Placez les carottes dans un sladier avec le fromage, la creme, l’huile, le cumin en poudre et mixez, salez et poivrez

Remplir les verrines (avec une poche à douille) 

Décorez d’une tuile de parmesan et de graines de cumin 

