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LEGATEAU A LA CAROTTE

PIQUE AUX ANGLO-SAXONS, LE «CARROT CAKE>,
MOELLEUX, DELICIEUX, EST ENCORE MEILLEUR FAIT MAISON.

1 Beurrez et
farinez un mou-
le. Epluchez et rapez
les carottes. Faites
fondre le beurre
et le mélanger
avec le sucre.

| Allumez le four a
170° (th 5).

2 Incorporez les ceufs
-hors du feu, mélangez.
Ajoutez les carottes

et mélangez a nouveau.
Réservez. Mélangez
farine, levure et épices.

4 Versez dans le moule et
enfournez 1 h. Pour le

~ glagage, mélangez le froma-
. ge frais, égoutté, avec le
sucre glace et le jus de citron.
Démoulez le gateau tiede

et laissez refroidir. Coupez-le
en 2 dans I'épaisseur. Garnis-'
sez avec la moitié du
glagage et recouvrez le
dessus du reste. Mettez

au frais 1 h. (On peut aussi
le déguster sans glacage.)

3 Passez ce mélange au
tamis tout en l'incorpo-
- rant a la préparation
aux ceufs. Ajoutez
les raisins
et les noix
concassées.
Versez le lait.
Meélangez déli-
catement le tout.

Préparation : 20 min
Cuisson:1h
Recette Eva Gorokhoff

150 g de beurre ® 200 g de
sucre roux @ 300 g de ca-
rottes ® 2 ccufs ®200 g de
farine ®3 c. a c. de levure
@1 c.ac.de cannelle ® 1
pincée de muscade ®100 g
de raisins secs ® 50 g de
noix hachées ®3c.a s.de lait.
Glacage : 250 g de fromage
blanc @ 4 c. a c. de jus de
citron ®50 g de sucre glace.
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