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[ B Titre : Carrot cake '
Obijectif : Etre capable de réaliser une recette de cuisine Américaine.
. . . FICHE TECHNIQUE
Quol? Carrot cake
COMMENT ? - MATERIELS ‘ Ingrédients
-1 Saladier e Carottes: 225 g
|-1 couteau d’office e Farine : 225¢g
-1 planche & découper * Levure : 1 sachet
- 1 assiette plate ° Sel
|-1 tamis e (Eufs: 2 unités
- 1 robot e Cannelle : 2 cuilléres a café
| -1 fouet » Sucreroux: 140 g
-1 spatule | = Jus d’orange : 2 cuilléres a soupe
-1 moule a cake = Huile d'olive : 12 cl
|-1 grille * Cerneaux de noix : 50 g
e StMbret: 125¢g
 Sucre glace : 6 cuilléres a soupe
PREPARATION |
QUAND ‘ 1-Laver les carottes.
ET COMMENT ?

2-Eplucher les carottes.

3- Raper les carottes a I'aide du robot.

4-Tamiser la farine avec la levure dans un saladier.

5-Ajouter le sel, le sucre roux et la cannelle 4 la farine, mélanger
bien.

-

6-Batter les ceufs en omelette.

7T-Ajouter les ceufs a la préparation, mélanger bien.

8- Ecraser les cerneaux de noix.

9-Ajoutter au mélange, I'huile, le jus d'orange, les noix et les
carottes .Bien mélanger.

10-Verser la préparation dans un moule a cake.

11-Faire cuire au four a 180°C pendant environ 50 minutes.

12-Batter le fromage crémeux et le sucre glace.

13-Laisser refroidir le gateau.

14-Etale le mélange de fromage-sucre glace sur le gateau refroidi.
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