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Ingrédients

+ 750 g de carottes pour la béchamel
+ beurre + 50 g de beurre

+ 4 ceufs « 50 g de farine

s sel et poivre * 40 ¢l de lait

1 Eplucher les caroftes. Les cuire dans
lequ salée pendant 30 & 40 min selon
leur grosseur.

2 Pendant ce temps, préparer une
béchamel (voir p. 25).

.

3 Egoutter les carottes. Les mixer au robof.
Mettre cefte purée dans une casserole

ot faire chauffer a feu doux afin que 'eau
s'évapore. Remuer réguliérement avec une
cuillére en bois pour que la purée n‘aftache
pas au fond de la casserole. Mélanger

la purée de caroftes d la béchamel.

4 Casser les oeufs et les battre d la
fourchette comme pour une omelette.
Les ajouter & la purée. Saler et poivrer.

Pains de carottes

5 Beurrer 6 moules (type ramequins).

Les remplir avec la préparation et les mefire
au four @ 200 °C pendant 15 & 20 min.

On peut aussi utiliser un seul grand moule,
la cuisson sera alors de 30 & 35 min.




