CAROTTES EN HARMONIE

RECETTE




EDIENTS

Croquant aux fruits secs et épices
e 25 g d'épices Kerala

25 g de sumac

75 g damandes fumées

75 g de noisettes

Purée de carottes épicée +
gel de carotte

e 4 carottes des sables

e 1 c.a.cde Gingembre

e 1 tige de citronnelle

e 1 anis étoilé

e 1 gousse d'ail

e 12 cldejus dorange

e 12 cl dejus de carotte

e 50 g de beurre + 1 c.a.cde creme

e Agar-agar

Tuiles aux fanes de carottes

e 20 g de pulpe de fanes de carottes

e 30 g de blanc d'ceuf
e 2 gdesel

e 35 gde farine

e 12 gdesucre

e 25 g de beurre fondu

Carottes des sables confites
e 5 carottes des sables
e 3 gdesumac
e 1.5 g d'épices Keralan
e 1 demi gousse dail
e 25cl dejus de carotte
e 25 gde beurre
e Sucre et sel (selon godt)

Carottes Chantenay vapeur

5 carottes Chantenay

1 branche de thym

2 gousses d'ail

Sel

1 c.a.c Huile d'olive vierge extra

CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

Infusion parmesan

2 échalotes

2 gousses d'ail

25 cl de vin blanc

50 cl de creme liquide
50 cl de lait

Ecorces de parmesan

Mousse parmesan (au siphon)

50 cl de créme infusée
1 feuille de gélatine
2 g de xanthane

Gel fluide au citron confit

120 g de liquide de citron confit
1 g de gellan

1.5 g de sucre

1 g de sel

15 g de limonade San Pellegrino

Carottes héritage

1.5 kg de gros sel

280 g de blancs d'ceufs

12 g de baies de geniévre écrasées
1 bouquet de thym

3 gousses d'ail

3 feuilles de laurier

Une demi botte de persil

5 carottes anciennes violettes

Demi-glace végétale

150 g de champignons
50 g de poireaux

25 g d'ail

Thym

250 g de tomates

500 g de carottes

15 cl de jus de carotte
1 cl de vinaigre deriz
3 cl de sauce soja

1 Ldeau

15 g de beurre



CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS
e Croquant aux épices et fruits secs

o 25 g d’'épices Kerala

o 25 g de sumac

o 75 g d’amandes fumées
o 75 g de noisettes

1.Torréfier les noisettes a 180°C pendant 5 minutes, puis laisser refroidir.
2.Mettre tous les ingrédients dans le bol du Thermomix.

3.Mixer jusqu’a obtenir une texture de miettes / chapelure grossiére.
4.Réserver pour enrober les carottes avant le dressage.

e Purée de carottes épicée + gel de carotte
o 4 carottes des sables
o 1 c.a.c de Gingembre
o 1 tige de citronnelle
1 anis étoilé
1 gousse d’ail
12 cl de jus d'orange
12 cl de jus de carotte
50 g de beurre + 1 c.a.c de creme
Agar-agar
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1.Cuire tous les ingrédients sous vide a la vapeur ou a la casserole.
2.Cuire jusqu'a obtenir des carottes tendres.
3.Egoutter et conserver tout le liquide de cuisson.
4.Retirer et jeter le gingembre, les graines de l'anis étoilé et la citronnelle
avant mixage.
5.Mixer les carottes au Thermomix avec 50 g de beurre et un peu de creme.
6.Ajuster 'assaisonnement.
7.Utiliser le liquide de cuisson des carottes pour réaliser le gel.
8.Peser le liquide de cuisson. Ajouter 3 g d'agar-agar pour 100 g de liquide.
9.Porter le liquide et I'agar-agar a ébullition.
10.Passer au chinois puis laisser prendre au réfrigérateur.

11.Une fois pris, mixer au Thermomix. b -! E_ " A
sk m - L

12.Détendre avec un peu de jus d'orange jusqu’a la bonne consstarké R

13.Passer au chinois. e

14.Mettre en flacon souple.



CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

e Tuile aux fanes de carottes
o 20 g de pulpe de fanes de carottes
o 30 g de blanc d'ceuf
o 2gdesel
o 35 g de farine
o 12 g de sucre
o 25 g de beurre fondu

1.Blanchir 2 bottes de fanes de carottes.
2.Retirer un maximum d’eau.

3.Mixer au Thermomix avec un filet d'huile végétale, juste assez pour obtenir

une pulpe.
4.Mélanger tous les ingrédients au Thermomix.
5.Passer au chinois.
6.Etaler dans les moules en silicone.
7.Cuire a 170°C pendant 6 minutes.
8.Vérifier et prolonger de 2 a 3 minutes si nécessaire.



CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

e Carottes des sables confites
o 5 carottes des sables
o 3 gdesumac

1.5 g d'épices Kerala

1 demi gousse d’ail

25 cl de jus de carotte

25 g de beurre

o Sucre et sel (selon goit)
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1.Eplucher les carottes.

2.Couper en deux dans la longueur.

3.Couvrir avec le jus de carotte.

4. Ajouter les épices, l'ail, le beurre, le sucre et le sel.

5.Cuire doucement dans le jus de carotte jusqu’a obtenir une texture tendre.
6.Réserver dans le liquide jusqu’au dressage.

e Carottes Chantenay vapeur
o 5 carottes Chantenay
1 branche de thym
2 gousses d’ail
o Sel
1 c.a.c Huile d’olive vierge extra
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1.Eplucher toutes les carottes.
2.Mettre sous vide avec le thym, l'ail, 'huile d'olive et le sel.
3.Cuire a la vapeur jusqu’a ce que les carottes soient tendres.
4.Dressage Chantenay - version gel
a.Dresser une carotte avec le gel carotte et le gel citron.
b.Garnir avec des points de gel citron et de gel carotte.
5.Dressage Chantenay - version “crumb”
a.Rouler une carotte Chantenay dans les miettes croustillantes aux
épices jusqu'a enrobage complet.




CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

e Infusion parmesan
o 2 échalotes
o 2 gousses d'ail
25 cl de vin blanc
50 cl de créme liquide
50 cl de lait
Ecorces de parmesan
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1.Faire suer échalotes et ail sans coloration.
2.Ajouter le vin blanc et réduire.

3.Ajouter le lait, la créme et les croGtes de parmesan.
4.Infuser a feu doux pendant 30 minutes.

5.Laisser infuser.

6.Passer au tamis fin.

e Mousse parmesan
o 50 cl de créme infusée
o 1 feuille de gélatine
o 2 gde xanthane

1.Réhydrater la gélatine dans I'eau froide.

2.Porter la creme a ébullition.

3.Essorer la gélatine et I'ajouter a la creme chaude.
4.Ajouter le xanthane et fouetter.

5.Passer au tamis fin.

6.Verser dans le siphon et charger avec 2 cartouches de gaz.
7.Maintenir le siphon au bain-marie pendant le service.
8.Servir a table.
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CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS
o @Gel fluide citron confit

o 120 g de liquide de citron confit
o 1gde gellan

o 1.5 g de sucre

o 1gde sel

o 15 g de limonade San Pellegrino

1.Peser 120 g de liquide de citron confit, le sucre et le sel, puis mettre dans le
Thermomix et chauffer a 85°C vitesse 3.
2.Ajouter le gellan puis mixer 2 minutes vitesse 8.
3.Verser dans un récipient et refroidir dans un bain de glace.
4.Remuer régulierement avec une spatule jusqu’a refroidissement complet et
prise totale.
5.Une fois pris, remettre dans le Thermomix avec le jus filtré de citron et la
limonade.
6.Mixer 2 minutes vitesse 8, arréter a 1 minute pour racler les bords, puis
reprendre.
7.Verser dans un récipient peu profond.
8.Mettre sous vide programme 1, laisser le gel remonter, stopper. Répéter 2 fois.
9.Passer au tamis fin.
10.Verser dans un flacon souple (type bouteille a sauce).
11.Conserver au réfrigérateur.

e Carottes anciennes violettes en crolte de sel
o 1.5 kg de gros sel
o 280 g de blancs d’'ceufs
o 12 g de baies de geniévre écrasées
o 1 bouquet de thym
o 3 gousses d'ail
o 3 feuilles de laurier
o Une demi botte de persil
o 5 carottes anciennes violettes

1.Mixer tous les ingrédients au Thermomix sauf les blancs d'ceufs et les carottes.
2.Monter les blancs en neige puis incorporer le mélange de sel.

3.Recouvrir complétement les carottes avec le mélange.

4.Cuire a 180°C pendant 20 minutes.



ARATION

e Demi-glace végétale

o

o

o

150 g de champignons
50 g de poireaux

25 g d'ail

Thym

250 g de tomates

500 g de carottes

15 cl de jus de carotte
1 cl de vinaigre de riz
3 cl de sauce soja
1Ldeau

15 g de beurre

CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

1.Couper tomates, carottes et champignons en quartiers et disposer dans un
plat profond avec ail, thym et poireaux.

2.Verser 30 ml de sauce soja puis couvrir avec l'eau.

3.Cuire au four a 180°C environ 1 h 30, jusqu’a coloration et caramélisation.

4. Filtrer pour séparer les |égumes du liquide.

5.Transférer le liquide dans une casserole.

6.Ajouter jus de carotte, vinaigre de riz et le reste de sauce soja.

7.Faire réduire a feu moyen jusqu’a obtenir une sauce plus épaisse.

8.Ajouter le beurre froid en morceaux en fin de cuisson, puis mélanger jusqu’a

obtenir une sauce lisse et brillante.



DRESSAGE| CAROTTES EN HARMONIE

POUR 5 PORTIONS

Elément 1 - Carotte ancienne rotie
e ROtir la carotte ancienne au grill.
e Glacer avec la demi-glace végétale avant de dresser.

Elément 2 - Carottes Chantenay
e Rouler une carotte dans les miettes croustillantes aux épices juste avant le dressage.
e Décorer une carotte avec des points de gel citron et gel carotte juste avant le dressage.

Elément 3 - Carotte confite
e Sortir la carotte confite du liquide et déposer sur une plaque.
e Ajouter des amandes fumeées rapées finement (microplane).
e Poser une tuile de fanes de carottes sur le dessus.



Mousse
parmesan

Carotte de sable
confite, finie avec des
amandes fumeées
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