MOUSSELINE DE CAROTTES ET CRUMBLE DE SERRANO
Par le chef Arnaud BULLIOT
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Laver et éplucher les carottes, les cuire a I'eau
bouillante salée.

Mixer avec le jus d’orange, le cumin, le sel et le
poivre. Réserver.

Dans un bol mélangeur, réaliser le crumble avec
la farine et le beurre, puis rajouter le jambon de
serrano haché au couteau.

Cuire a 180°C au four puis émietter sur la
mousseline de carottes.
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