Une version rafraichissante de la soupe, tres agréable apres une chaude journée d'été et bien
relevée par la présence de gingembre. La carotte donne une texture tres veloutée une fois qu'elle
est bien mixée. Le tout pour un plat tres light. Cette soupe peut aussi faire office de mise en bouche
servie dans des verrines pour l'apéro.

Ingrédients (pour une dizaine de petites verrines) :

- 600 g de carottes

- 1 gousse d'ail

- le jus de 2 citrons verts

- 1 cube de bouillon de volaille

- 1 cuil a café de gingembre en poudre
- sel et poivre

Préparation :

Eplucher les carottes et les couper en gros trongons. Faire cuire dans une casserole d'eau avec le
bouillon de volaille.

Lorsque les carottes sont fondantes, les égoutter en prenant soin de conserver le jus de cuisson.

Mixer les carottes avec l'ail, le jus de citron, le sel, le poivre et le gingembre. Rallonger avec le jus
de cuisson jusqu'a la consistance voulue.

Laisser tiédir et réserver au frais.


http://storage.canalblog.com/00/29/580377/43146161.jpg

Au dernier moment, servir dans des verrines ou des verres a tapas.
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