Poisson à la crème d’Ail et Carottes  (2pers)
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· 2 beaux filets de poisson au choix 
· 1 boite de carottes ou l'équivalent en fraîches

· 20cl de crème liquide (light ou pas)

· 2CS de mélange ail/persil (ou 2 à 3 gousses d'ail et 1CS de persil haché)

· sel / poivre

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans une poêle anti-adhésive, cuire le poisson dans un fond d'eau, saler et poivrer

Quand votre poisson est cuit l'eau doit être complètement évaporée si non jeter le surplus puis ajouter le mélange d'ail et de persil...mélanger et éventuellement vous pouvez ajouter un morceau de beurre pour "rissoler" un peu l'ail ensuite verser la crème, rectifier l'assaisonnement et laisser la sauce épaissir à feu doux

Couper les carottes en fines rondelles (si vous utilisez des carottes fraîches cuisez les à l'eau au préalable bien entendu) et les mélanger à la sauce

Dresser les assiettes, déposer le poisson et napper de crème, j'ai servi avec des quenelles de purée 
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