La cuisine des pays

GATEAU AUX CAROTTES (PAYS NORDIQUES)
LES INGREDIENTS

goevrs QO A FS
DE SUCRE BLANC + Eif§} DE SUCRE ROUX :: o o

I LES ETAPES DE PREPARATION
| 1-FOUETTER LES CEUFS ET LE SUCRE

———— .

DE FARINE

I 2- AJOUTER LA FARINE, LA LEVURE, LES POUDRES DE NOISETTES
| ET D’AMANDES, LE SEL MELANGER. S

i DE POUDRE DE NOISETTES [ i — 5

o — =
DE POUDRE D’AMANDES = I Gle ) o

=
&=l

LEVURE

D
—

PINCEE DE SEL
I 3 - AJOUTER L'HUILE, LA CANELLE ET LES CAROTTES RAPEES.
Pl D’'HUILE

- A \* —
=
\ \ lﬁ:‘ |} r?;’\
il PINCEE DE CANELLE EN POUDRE ) ( I j P ’;“?\‘3 S
9 m;* e -

< I
DE CAROTTES RAPEES AN P | 4= HUILER UN MOULE A MANQUER ET

B o N
LES USTENSILES ‘?;,}% e SAUPOUDRER LE FOND DE SUCRE ROUX.
e I vy VERSER LA PATE

Q>
=

| 5- PRECHAUFFER LE FOUR ET FAIRE CUIRE 40 min. A 180°C.
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DANS LE PLAT DE PRESENTATION.
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