Gateau a la carotte

Ingrédients

150 g de beurre
200 g de sucre roux

300 g de carottes

2 ceufs
200 g de farine
3 cuillerées a café de levure chimique
1 cuillerée a café de cannelle
1 pincée de muscade
100 g de raisins secs
50 g de noix hachées
3 cuillerées a soupe de lait

Beurrez et farinez un moule. Epluchez et rapezdesttes.
Faites fondre le beurre et le mélanger avec le esucr
Incorporez les ceufs hors du feu, mélangez bienutdjples

carottes, mélangez de nouveau et réservez.

Mélangez la farine, la levure et les épices a lampére
préparation, ajoutez les raisins et les noix cos@Es versez

le lait, mélangez délicatement.

Versez dans un moule et enfournez une heure (170° -

thermostat 5)
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Soupe de fanes de carottes

Ingrédients
Fanes d'une grosse botte de carottes (ou deugg)etit

3 belles pommes de terre
50 g de beurre
1 oignon
25 cl de créeme fraiche épaisse
1 bouillon (de poule de préférence)
1/2 litre d'eau
sel et poivre

Laver les fanes de carottes et les couper trésigrement.
Eplucher les pommes de terre, les couper en rawdell

Faire fondre le beurre dans une cocotte. Une @mdd, y faire
revenir l'oignon émincé pendant 2 mn a feu assgz fo
Ajouter les rondelles de pommes de terre avecdesst Faire
revenir 'ensemble cing bonne minute.

Y verser 1/2 litre d'eau, le bouillon, sel, poivre.

Dés que la préparation se met a bouillir, laissgirecen
couvrant 30 mn a feu doux.

Mixer le tout, remettre dans la cocotte, ajoutecrizme fraiche
et laisser cuire de nouveau 5 mn. Servir chaud.
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