AL MA e
C‘COTTE! CARROT CAKE : S(l)aner:doeCLSéporotion

" 40 mn de cuisson
' Assez cher

Veggie

+ Ingrédients pour 6 pers.:

Vous aurez besoin d'un robot, d'un
moule & gdteau de +/- 23 cm et d'une
grille de refroidissement (mais ce n'est

+ pasindispensable..). Vous pouvez
également utiliser un moule a cake,
augmentez alors le temps de cuisson de
© +/-10 mn, adaptez en fonction de votre
four et de la taille de votre moule

250 g de carottes répées

125 g de sucre cassonade + 2 c.
a soupe pour le moule

150 de farine

50 g de noisettes en poudre

2 ceufs

X 125 g + une noix pour le moule

1. Faites fondre le beurre. : de beurre

2. Préchauffez votre four a 150°C. : * 60gdenoixdepécan

3. Dans le bol d'un robot, fouettez les ceufs avec le sucre ! grossierement concassees
. N . R e 60 g de cerneaux de noix
jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux et grossierement concassés

double de volume.

e 1/2 sachet de levure chimique
4. Ajoutez dans lordre, sans arréter de fouetter, et assez e 1/2c. & café de cannelle en
rapidement pour ne pas trop travailler la pate : : poudre (plus si vous aimez)
- la farine, !
- les noisettes en poudre, . Pourleglacage:
- le beurre fondu, !
- la cannelle, : e 50 g de St Méret nature (ou

Madame Loik ou Philadelphia

- lalevu re, o : cream cheese ou mascarpone)
- les carottes rapees, R i ' e 75 g de beurre a température
- les cerneaux de noix grossierement concasses, : ambiante et coupé en petits dés

- et les noix de pécan.
5. Beurrez votre moule. Mettez votre moule sur une .
feuille de papier sulfurisé, tracez un cercle de la taille + Sivous souhaitez mettre des noisettes
du moule et découpez-le. Placez ce disque au fond du g.‘;L;rngeeft;?jg%eu'fmve‘;kfsgiﬁgg“g“;g‘gzu
moule. Saupoudrez-le de 2 c. & soupe de sucre ' gateau, prévoyez +/- 200 g
cassonade (cela donnera une crodte croustillante et !

e 100 g de sucre glace

légerement caromélisée o votre gateau). Versez la . Variantes:
préparation dans le moule et enfournez pour +/- 40 ;
mn selon votre four (vérifiez la cuisson en plantant la , Vous pouvez mettre %‘outres épiges tity
pointe d'un couteau qui doit ressortir & peine humide). Sosr?f‘ftveér,‘mné‘f{;ﬁiﬁﬁéﬁ% e o noix
6. Démoulez et laissez tiédir sur une grille de | de muscade ou du piment dans les
refroidissement , carrot cokes.
: . . + Vous pouvez ajouter des zestes
7. Pendant ce temps préparez votre glagage : mélangez, | Joranges ou des petits morceaux
a laide d'une spatule, le beurre avec le St Moret et le | dorange confite.
sucre glace jusqu'd l'obtention d'un mélange bien : Zgg;r“eeézsn%?sse‘t’tbe?sge&Sgg:ffet;elode la
homogene. Une fois le gdteau refroidi, répartissez ce | remplacer par de la farine (soit 200 g au
mélange sur le gateau, toujours & l'aide de la spatule . total). , )
t : Vous pouvez servir ce goteou sans
et servez. + glagage et laccompagner d'une
« chantilly parfumée & la vanille. Cliquez
Fai ~ l ille. il 1 0 1 . sur 'Techniques et astuces de chefs"
aites ce Qoteou a veille, il sera plus moelleux car les . paragraphe Chantilly, pour la réussir &
carottes lauront humidifié. tous les coups !

soupe de sucre cassonade au fond de votre moule

Vous pouvez reprendre l'astuce des deux cuilleres &
pour d'autres gateaux !



