VELLUTATA CAROTE E PATATE

300 gr di carote (anche surgelate vanno bene)
2 patate medie
 
1 scalogno
1 yogurt naturale

Noce moscata
1 dado
Procedimento: 
Soffriggere  lo scalogno .. aggiungere le carote e le patate che avrete precedentemente  tagliate a tocchetti.
Unire l’acqua  delle verdure..nn troppa basta che le ricopra leggermente.. il sale e lasciare cuocere in pentola a pressione dal fichio 6 minuti. Spegnere il fuoco.. unire una spolveratina di noce moscata,ridurre il tutto a crema con il frullatore e aggiustare di sale se necessario.
