Carrot cake a la cannelle,
av gingembre & al’orange

INGREDIENTS

- 250 g de carottes

- 1orange

- 1cm de gingembre frais

- 100 g de noisettes* grillées

- 3 ceufs*

- 180 g de sucre de canne

- 120 g d’huile d’olive

- 150 g de farine de blé* T55
en vrac

- 1sachet de poudre a lever*

- 50gde poudre de
noisettes™* grillées

- 1cacdecannelleen
poudre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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1. Eplucher et raper les carottes, prélever le zeste de
I'orange, éplucher et raper le gingembre, réserver le tout.

2. Concasser les noisettes grillées.

3. Préchauffer le four a 180°C.

4. Dans un cul-de-poule, mélanger les oeufs avec le sucre et
fouetter jusqu’a ce que le mélange devienne mousseux.

5. Ajouter I'huile d’olive et mélanger a nouveau.

6. Incorporer la farine, la poudre a lever, le sel et |a
cannelle.

~

Ajouter la poudre de noisette, le gingembre rapé, le zeste
d’orange et la moitié des noisettes grillées concassées,
bien mélanger.

8. Verser dans un moule a cake graissé et fariné, tracer un
trait a I’huile d’olive sur le dessus du cake et recouvrir de
noisettes concassées.

9. Enfourner et cuire une heure a 180°C. A la sortie du four,

laisser le cake refroidir avant de le démouler.
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