Carotte cake pistaches

Je n’en suis pas a ma le recette de carotte cake, mais j'avoue
que c’est un peu comme le gateau au yaourt.. Quand on a une
base, on peut toujours trouver de nouvelles facons de
1'agrémenter [

ingrédient pour 1 cake : 180g de farine bio — 4g de levure -
4g de bicarbonate — 4g de cannelle en poudre — 4g de 4 épices
— 2cc de vanille en poudre — 4g de sel — 3 eufs — 210g de
sucre roux bio — 140g d’huile de coco (ou de tournesol) — 60g
de fromage blanc 0% — 225g de carottes bio rapées — 100g de
pistaches — 1/2 blanc d’'euf — 100g de sucre glace — 1lcc de
vanille en poudre — 1lcc de jus de citron

Faites votre mélange sec dans un saladier : Farine,
bicarbonate, levure et épices.

Dans un autre saladier, fouettez les wrufs et le sucre pour
qgu’ils moussent.

Ajoutez 1l’huile en filet tout en fouettant, puis ajoutez le
fromage blanc.

Renversez votre mélange sec sur le mélange humide et mélangez
pour que le tout soit homogene.

Rapez vos carottes si elles ne le sont pas, et ajoutez-les a
la pate ainsi que les pistaches.


http://www.kui-zine.com/carotte-cake-pistaches/

Mélangez a 1'aide d’une maryse et versez la pate dans un moule
a cake chemisé (ou garni d’un papier cuisson).

Enfournez a four chaud 180°C pendant 55min. Une fois cuit,
sortez et laissez poser sur une grille 15/20min avant de
démouler. Puis démoulez et laissez sur la grille.

Préparez votre glacage : Dans un petit mixer a hélice,
mélangez le blanc d’'euf, le sucre glace, la vanille et le jus
de citron. Versez ensuite le glacage sur le cake démoulé
tiede. Attendez le complet refroidissement avant de le couper.

Bonne dégustation !



