Carottes Vichy

Préparation : 15 min ; Cuisson : 30 min
Ingrédients pour 6 personnes :
· 1,5 kg de carottes (j'ai pris des petites carottes nouvelles)

· 1 litre d'eau de Vichy

· 30 g de beurre

· 30 g d'ail

· 3 feuilles d'estragon

· 1 brindille de thym

· 1 feuille de laurier

· 3 g de poivre 

· 1 pincée de sel

Préparation :

   Choisissez des carottes longues et fines.

   Epluchez-les, lavez-les, coupez-les en tronçons de 1,5 à 2 cm.

   Vous obtiendrez la carotte Vichy encore plus traditionnelle avec des petites carottes nouvelles que vous gratterez et que vous laisserez entières.

   J'ai acheté des petites carottes nouvelles, mais je les ai coupées.

   Mettez-les dans une casserole avec le beurre, l'ail haché, le thym effeuillé, le laurier, le poivre.

   Versez l'eau de Vichy qui doit couvrir complètement les carottes.

   Couvrez pour obtenir l'ébullition, puis laissez cuire 30 min ((j'ai laissé un peu plus longtemps) à petits bouillons sans couvercle. En fin de cuisson, toute l'eau doit être évaporée.

   Servez avec l'estragon haché.

