ARROT CAKE

PR Pl VL o

150 g de sucre, 300 ¢ de farine, 1 sachet de levure
chimigue, 3 c. a café de cannelle moulue, 1 c. & café de
gingembine en poudse, 2 c. a seupe d’huile, 4 carattes, 4
eufs, 150 g de noix de pécan.

Tawr le glagage -

180 g de sucre glace, jus d’onange, déces de vetre cheix
(lilles, étoiles, ceurns, venmicelles... )

Puéchauffer te foun i 180°.

Dans un grand saladier, mélanger sucre, farine, levure et épices. joutern Chuile et mélangex.
Raper les carottes et les ajouter a ba préparation, suivies des eufs que Con ajoute entiens 1 pax 1.
Jeuniner par les noix de pécan écvasées en gros morceaus.

Graisser le moule et y venser ba pate. Enfourner pendant 45 mn.

Laissen wefroidin le cake. Une fois nefroidi, préparer le glagage a Corange : dans un bol, ajeuter du jus
d’onange au sucre glace jusqu’a obitenin une teature cvémewse pas trep liguide (le néitre était un peu trop
liguide...) et verser sun le cake de fagen i wecowmin le dessus du gateau.

FPansemer de quelques décorations si vaws le seubiaitez et baisser nefroidin jusqu’a selidification du
glacage.



