Le carrots cake selon Francoise :

~ CARROTS CAKE AU CURCUMA

- Préparation : 15 mi1—Cuisson:1h 15

Ingrédients : 3 gros ies carottes « 200 g de farine -

120 g de beurre = 140 g de sucre vergeoise * 1 cuillere a café
de cannelle en pou ire » 2 cuilleres a café de curcuma »
1orange bio « 3 cel s « 50 g de poudre d’‘amandes -

125 g de ncix de pé:an « Un morceau de gingembre -
1 sachet de levure  himigue + Sel T c fpowaer

Sortez le beurre a 'avance afin gu'il ramollisse.
Pelez et rapez le gingembre. Prélevez a la rape

fine le zeste de |2 moitié de f'orange.

Mélangez 2 min ites au fouet le beurre mou et le
sucre.

Ajoutez les ceuf un par un toujours en fouettant.
Incorporez ensu te la cannelle, le zeste d'orange,

un peu da sel, le curcuma, la poudre d'amandes,

la levure, le ging2mbre et |a farine.

Pelez et rapez le s carottes. Pressez la chair entre
vos mains pour liminer 'excédent d’humidité.

Hachez grossie ement les noix de pécan.
Ajoutez lzs carcties et les noix de pécan a votre
pate en mélang=ant avec une cuillere en bois.

Beurrez 2t farin2z un moule a cake.
Versez-y votre [ réparation. Enfournez pour’1h 15 de
cuisson a 160° Z.

Laissez efroidi avant de démouler.



