Carrot cake

par Cecilecooks

Réalisation : 20 minutes (hors temps de cuisson)
Cuisson : 60 minutes

Quantité : pour un cake de 26 cm de long (ou autre moule ou cercle a patisserie)

Ingrédients :

L'appareil & cake

500 gr de carottes

100 gr de noix concasséees

200 gr de cassonade ou vergeoise

3 ceufs

120 gr d'huile de noix (a défaut une huile neutre)
50 gr de Maizena

140 gr de farine

1/2 sachet de levure chimique

2 c. a soupe de polenta ou semoule
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1 c. a café de cannelle
1 c. a café de gingembre en poudre

1 pincée de muscade rapée

Le glacage

100 gr de Philadelphia nature ou du Saint Moret

sucre glace

Procédé :

L'appareil a cake

1 - Préchauffer le four a 160-170°C en chaleur tournante. Beurrer et fariner le moule a cake.
2 - Concasser les noix. Réserver.

3 - Laver, essuyer, éplucher et rapée grossierement (avec une grosse grille) les carottes.
Réserver.

4 - Dans le bol du robot avec la feuille ou le fouet, ou dans un cul de poule avec un fouet,
mélanger la cassonade et les oeufs pendant une minute. Ajouter I’huile et les épices. Fouetter

a nouveau vivement pendant 30 secondes environ.

4 - Ajouter la Maizena, la farine et la levure préalablement tamisées ensemble au mélange
précédent. Ajouter la polenta et les noix. Mélanger.

5 - Ajouter alors les carottes rapées. Mélanger.

6 - Verser la préparation dans le moule. Pocher et enfourner pour environ une heure de
cuisson

Attention : il est préférable de Vérifier la cuisson du cake avec un couteau. Les carottes
contenant beaucoup d'eau il ne faut pas avoir peur de laisser le cake cuire longtemps. La
polenta permet de "pomper" en partie I'eau des carottes.

7 - Démoule le cake lorsqu'il est tiede ou refroidit. Réserver
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Le glacage

8 - Dans un cul de poule, mélanger au fouet le Philadelphia avec le sucre glace. Godter et
rajouter éventuellement du sucre glace selon votre go(t.

9 - Etaler ce glacage sur le cake & la poche, & la spatule ou a la palette, suivant la finition que
vous souhaiter lui donner.
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Coups de fouet

- pour que le cake se développe harmonieusement, vous pouvez au bout de cing minutes de
cuisson, I'entailler sur toute sa longueur avec un couteau ou une corne beurrée.

- ce cake se conserve facilement plusieurs jours au frais, emballer dans du film étirable et du
papier aluminium.

- Julie Andrieu ajoute a sa recette 30 gr de zestes d'oranges confites (je n'en avais pas dans
mes placards...)
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