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Salade de carottes au citron 

et au cumin

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 30 minutes | Niveau facile

800 g de carottes | 2 gousses d'ail | 1 citron | 4 cuil. à soupe huile d'olive

1 cuil. à café de cumin en poudre | Quelques brins de coriandre fraîche | Sel

Pelez les carottes et coupez-les en rondelles. Pelez les gousses d'ail. Faites

cuire à la vapeur les rondelles de carottes et les gousses d'ail pendant 30 min

environ.

Pendant ce temps, pressez le citron. Mélangez le jus avec l'huile d'olive,

le cumin en poudre et salez. Vérifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau.

Retirez les gousses d'ail et écrasez-les à la fourchette.

Mélangez les carottes chaudes avec l'ail écrasé et la sauce au citron. Laissez

tiédir. Au moment de servir, effeuillez la coriandre. Ciselez les feuilles.

Parsemez-les sur la salade de carottes.
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