Velouté carotte orange, glaçons à la purée d'amande coriandre

Ingrédients :
(4 verrines)
200 ml d'eau
4 cs de purée d'amande blanche
1 cs de coriandre fraîche ciselée
470 g de carottes (environ 400g épluchées)
250-300 ml de bouillon de légumes (ou eau)
145 ml de jus d'orange
Sel poivre

Glaçons à l'amande – coriandre
Délayer la purée d'amande dans l'eau. Assaisonner de sel et de poivre, ajouter la coriandre.
Verser dans des minis moules en silicone (ou des moules à glaçons). Réserver au congélateur quelques heures.

Velouté carotte-orange
Eplucher les carottes et les couper en fines rondelles. Les faire cuire à l'étouffé (ou vapeur ou à l'eau selon ses goûts).
Lorsqu'elles sont tendres, mixer finement avec le jus d'orange et le bouillon. 
Assaisonner de sel et poivre. Placer au réfrigérateur pendant plusieurs heures.
Servir le velouté bien froid avec 2-3 glaçons et une pointe d'huile d'olive et de fleur de sel.
