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Sucettes de légumes au thym citron,       


chantilly au cerfeuil


Préparation : 30 min


Cuisson : 20 min


Pour 12 SUCettes




	> 4 grosses carottes


	> 4 gros navets


	> 2 courgettes


	> 30 g de beurre


	> 1 cuill. à soupe de sucre en poudre


	> 2 branches de thym citron


	> sel et poivre du moulin





Pour la chantilly au cerfeuil




	> 1 bouquet de cerfeuil


	> 15 cl de crème fraîche liquide


	> 12 bâtonnets en bois





Épluchez les carottes et les navets. Lavez tous les légumes. 


À l'aide d'une cuillère parisienne, prélevez un maximum 


de boules dans la chair des légumes. 


Faites chauffer le beurre dans une casserole, puis mettez 


les boules de carotte et de navet et remuez-les pour bien 


les enrober de beurre. Ajoutez le sucre et le thym citron, salez 


et poivrez. Couvrez d'eau à hauteur des légumes, déposez 
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