Ingrédients :

CARROT CAKE

&H

? i ?’/; k\
B .
4% Sucre en
Poudre

!

"ALSACIENNE®,

150 g de | 200 g de | 250 g de 1 sachet 1 guillére a 2 cui,lléres a 1 sachet | 300 g de du sucre

4 oeufs b fari de sucre | caférase de café rases de | t glace
eurre sucre arne vanillé muscade de cannelle elevure | carofres (décoration)

Ustensiles :
J
% Z - (*\\ \ \ ‘EJ by m w E@ ./
] 1 fouet " e 1 bol ! 1 répe ] ] ] I'micro- 4 ¢ yr
saladier ?U'”efr,e CU'"ber,e économe PE | assiette | moule | balance | ondes
a cafe en bols

Préparation :
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Fais fondre le beurre au micro-ondes.

Dans le saladier, casse les oeufs.
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Ajoute le sucre et le sucre vanillé et mélange
au fouet.

Ajoute la muscade, la cannelle et le beurre
fondu.

Ajoute la farine et la levure, continue &
mélanger avec la cuillére en bois.

Epluche les carottes et rape-les.

Ajoute les carottes au mélange.

Beurre le moule et verses-y le mélange.
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Fais cuire 30 & 40 minutes & 180°C. Tu peux
saupoudrer de sucre glace pourla
décoration.

lejournaldunemaitresse.eklablog.fr



http://lejournaldunemaitresse.eklablog.fr

