
*** CARROT CAKE ***
Niveau de difficulté : Moyen
Temps de cuisson : 55 minutes
Temps de préparation : 20 minutes 
Temps de repos : 0
Ingrédients pour 6/8 personnes :
3 Œufs
175 g de Farine

½ Cuillère à café de Sel

250 g de Sucre Rapadura

100 g de Philadelphia Cream cheese ou St Moret

1 Sachet de Levure chimique

1 Cuillère à soupe de Sucre glace

150 g de Cerneaux de Noix

200 g de Carottes

1 Orange

1 Cuillère à café de Cannelle

100 g de macédoine de Fruits Confis

10 Cl d’huile de Pépin de raisin ou de tournesol

1 Noix de beurre pour le moule

Matériel :
1 Moule à manqué ou un moule à tarte à bords hauts antiadhésif 
1 Mixer

Préparation :
Préchauffez votre four à 180°.
Épluchez puis hachez au mixer les carottes.

Concassez les cerneaux de noix.

Râpez le zeste de l’orange.

Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, la cannelle et le sel.

Cassez les œufs dans un second saladier et battez-les avec le sucre en faisant mousser le mélange.
Ajoutez deux cuillères à soupe d’eau chaude puis l’huile, mélangez.

Incorporez la farine en plusieurs fois, mélangez bien et ajoutez les carottes, les noix, le zeste d’orange et la macédoine de fruits confits.

Beurrez votre moule et versez-y la préparation.

Enfournez pour 55 minutes.

Pendant ce temps préparez le glaçage en fouettant le Cream cheese avec le sucre glace.

Lorsque que le carrot cake est cuit laissez le complétement refroidir puis tapissez le dessus avec le glaçage.

Réservez au frais avant de le servir.
Conseil :
La macédoine de fruits confits se trouve au rayon aide à la pâtisserie de tous les supermarchés.
Concassez les noix de façon grossière sans laisser de trop gros morceaux.

Les carottes doivent être hachées et non réduites en purée, il faut garder un peu de mâche.

Conservez votre gâteau au frais et sortez le ½ heure avant dégustation.
Décorez suivant votre envie ou l’occasion.

Coté forme :

Comme tous les fruits et légumes riches en fibres et en vitamines, la carotte joue un rôle bénéfique dans la prévention des maladies cardio-vasculaires et l'apparition de certains cancers.

La caractéristique essentielle de la carotte est sa grande richesse en provitamine A (nommée carotène). Plus les carottes sont colorées, plus elles sont riches en carotène. Cette substance antioxydante s'oppose à l'agression des radicaux libres qui se forment lors du vieillissement des cellules. Elle freine également l'évolution de l'athérosclérose, et intervient dans les mécanismes qui stimulent l'immunité. La carotte contient également un peu de vitamine C. Il est préférable de manger les carottes crues ou de les cuire rapidement à l'autocuiseur pour limiter sa perte.

La carotte, riche en fibres particulièrement bien acceptées, est bonne pour réguler le transit intestinal et lutter contre la tendance à la constipation. Paradoxalement, la soupe ou purée de carottes est aussi efficace contre la diarrhée, car ses fibres possèdent un fort pouvoir de rétention d'eau.
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