Carrot Cake

Ingrédients:

· 225 g carottes (mixées très finement)
· 3 œufs (fouettés légèrement)
· 100 ml (10cl) huile normal (pas d'huile d'olive)
· 2 CS lait
· 200 g Farine
· 100 g de sucre blanc
· 1 et demi de CC de levure
· 3/4 CC de cannelle
· 1/2 CC Bicarbonate de soude 
· une pincée de sel

Préparation du cake:

Deux saladiers : un sec et un humide

Saladier humide : mélanger à la cuillère les carottes, l'huile, les œufs et le lait
Saladier sec : mélanger à la cuillère la farine, le sucre, la cannelle, levure, bicarbonate et le sel.

Ajouter les ingrédients secs dans le saladier humide et bien mélanger à la cuillère.
Placer du papier de cuisson sur un moule rectangulaire (pas trop grand) puis ajouter la préparation.
Placer le moule dans un four chauffé à 170°C et cuire pendant 35 à 40 min.

Préparation du glaçage:

· 125 g crème : Philadelphia chees (non light !!!)
· 50 g beurre
· 1 CC de l'essence de vanille
· 50 g de sucre glace
Mixer au batteur, la crème, beurre et la vanille jusqu'à obtention d'une crème onctueuse
Verser petit à petit le sucre glace (le mieux est de tamiser le sucre avant).
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