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RESTAURATION

Veloute de carottes aux
epices

lors des froides journées d'hiver.

Ingrédients

Nombre de portions : Produit utilisé dans la recette :
£, 4 portions

e Croatons nature

e bc.asoupede Tapioca

e loignhon -
» Beurre | R

e 600 g de carottes

e 1c. acafé de coriandre moulue

e 1c. acafé de cumin moulu

e 1pincée de cannelle

e Créme liquide

e Sel, Poivre

| Etapes

Pelez et eémincez finement l'oignon puis faites-le fondre dans une cocotte avec du beurre
pendant 5 a 10 minutes a feu moyen.

Ajoutez les carottes coupées en petits dés et assaisonnez. Versez 1 litre d'eau. Portez a
ébullition et laissez cuire environ 15 minutes.

Réservez l'équivalent de 4 cuilleres a soupe de dés de carottes.
Mixez hors du feu puis rajoutez les morceaux de carottes.
Portez a nouveau a ébullition et versez le Tapioca Tipiak en pluie tout en remuant.

Faites cuire 7 minutes a feu doux tout en remuant régulierement. Le Tapioca Tipiak est
cuit lorsqu'il est transparent.

Hors du feu, ajoutez la coriandre, le cumin et la cannelle ainsi que de la créme. Servez.

La Marque des Pros, marque déposée par Tipiak permet de souligner notre gamme exclusive pour les professionnels de la restauration
commerciale ou collective. Elle affirme son caractére et est gage de qualité auprés des clients de |la restauration hors domicile. Cest également

une maniere rapide de retrouver nos produits en linéaires, dans les cashs & carry.
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