Carcttes au miel et aux clives

- 1 kg de carattes

- 3 c.as. d’huile d’ arachide

- 100g d’alives noites dénoyautées

- 1 c.as. de miel de namarin

- 1 gousse d’ail

- quelgues brins de persil et de thym
- 2 feuilles de bawrier

- 20 ol de creme fleuwrette

- sel et poivre

Pelen les carncttes et les cauper en batonnets ; les faire neveniv a feu vif dans
Chuile en les emuant scuvent jusqu’a ce qu’elles saient bien dorées.

Wjouter Cail écnasé, le thym, le Lawier et un demi- vee d’eau ; mélanger,
counin puis baisser cuire 30 min & feu dour, jusqu’a ce gue Ceau sait totalement

Wjouter les clives (caupées en deux) et le miel. Salex et poivier puis ajouter
la creme et laissen mijoter 10 minutes ; Parsemer de pensil avant de sewix.



