Rocolte do motne

CARROT-CAKE AUX
NOISETTES ET EPICES
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o s - Préchauffez le four a 180°C.
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¥ * -4 carottes "y 5
=Y _4ceufs ‘- - Epluchez les carottes. Rapez-les.
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"4, -100g de poudre de noisette S - Hachez les noisettes.
- 250g de cassonade r . .
,’“,* 1802 de farine s - Fouettez les ceufs et la cassonade. Ajoutez la farine
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i % -2 sachets de levure chimique b et la levure en mélangeant au fur et a mesure.
& ¥ - 12cl d’huile de noisette ‘. - Incorporez I'huile de noisette.
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: ‘11 cu:ilteres‘a sgupe de IITIt L& - Ajoutez le lait, les épices.
- 1 petite c.a.c de cannelle % )
i 4 -1 petite c.a.c de gingembre ? - Incorporez les carottes et la poudre de noisette.
, -1 petite c.a.c de muscade e - Beurrez et farinez le moule. Saupoudrez de sucre
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AN ‘. glace avant la cuisson.
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D AT e 2B, P 28 - Enfournez pendant 40-45 minutes.
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