Vellutata di Carote

ricetta inviata da lunicaa il 03/06/2003
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	Una ricetta veloce e facile... oltre che buona
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	Ingredienti per 6 porzioni
  carote 1.200 gr
  fontina 60 gr
  aglio 3 spicchi
  alloro 1 foglia
  latte 250 gr
  noce moscata
  sale e pepe
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	Preparazione
Pulire e tagliare a pezzi le carote, metterle in una casseruola con l'aglio e l'alloro coperte d'acqua salata (non più di 1 lt), cuocere a fuoco medio fino a quando il liquido verrà assorbito, quindi togliere l'alloro e passare il tutto per il mixer o passaverdura.
Rimettere sul fuoco il passato e diluire con 1/4 di latte caldo mescolando, cuocere per 5-6 min. fino ad ottenere un purè sodo (oppure diluire a piacere).
Regolare di sale, insaporire con una grattata di noce moscata, pepare, mettere sui piatti e cospargere di fontina grattugiata e volendo accompagnare con dei crostini di pane...


