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/ GATEAU AUX CAROTTES
E 1 PACANES SABLEES
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@PREPARATION = A REALISER @ ES&ESHS

Le temps total parait long surtout a cause du refroidissement avant de glacer.
En temps de travail réel, tu es plutét autour de 30 & 40 minutes.
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e 1 % tasse de farine tamisée Préchauffer le four a 350 °F.
e 1 tasse de sucre
e 1c.athédepoudre a pate Dans un bol, tamiser ensemble
e 1 c.athé de bicarbonate de la farine, le sucre, la poudre a
soude pate, le bicarbonate de soude et
e % c.athéde sel le sel
e 24 tasse d'huile
N9 g Ajouter I'huile, les ceufs, les

carottes rapées, les ananas
écrases avec leur jus, les raisins
secs, la vanille et les noix.

1 tasse de carottes rapees
15 tasse d'ananas écrasés avec

leur jus

15 tasse de raisins secs

1 c. a thé de vanille

Y4 tasse de noix ( au choix)

Battre environ 2 minutes a
vitesse moyenne, jusqu'a
I'obtention d'un mélange
homogene.

Verser la préparation dans deux
moules ronds de 9 po,
préalablement graissés et
farineés.

Cuire au four a 350 °F pendant
30 a 35 minutes, ou jusqu'a ce
gu'un cure-dent inseré au
centre en ressorte propre.

Laisser refroidir completement
avant de glacer.



W»WWM - Glagage

1 paquet de fromage a la creme
Y4 tasse de beurre

2 tasses de sucre a glacer

2 0z de chocolat blanc, fondu et
tempére

QW JWW — Facanes sablees

¥, tasse de cassonade

e 1c.asouped'eau
e 1 tasse de demi-pacanes

légerement grillees

Dans un bol, fouetter le fromage
a la creme avec le beurre et le
sucre a glacer jusqu'a ce que le
melange soit homogene.

Ajouter le chocolat blanc fondu
en filet, tout en fouettant
continuellement.

Si le glacage est trop mou, le
réfrigérer environ 15 minutes
avant de glacer le gateau.

A l'aide d'un couteau a pain,
retirer la calotte d'un des
gateaux au besoin afin d'obtenir
une surface uniforme.

Etendre environ le tiers du
glacage sur le premier gateau.
Déposer le deuxieme gateau
par-dessus, puis recouvrir
complétement avec le reste du

glacage.

Dans une casserole, porter la
cassonade et |'eau a ebullition.

Ajouter les pacanes et remuer
constamment a l'aide d'une
cuillere de bois, jusqu'a ce que
le sucre devienne granuleux et
enrobe bien les pacanes.

Etaler les pacanes sur un papier
parchemin et laisser refroidir
completement.

Utiliser pour garnir le gateau...
ou les manger telles quelles
parce qu'elles sont beaucoup
trop bonnes. &

Des histoice %ow se savoutent, aes
/ﬁwg/wm/f %ow se tacontent.
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	Le petit mot de Julie
	Le gâteau aux carottes fait partie de ces recettes que je garde précieusement depuis des années. Avec l'ananas, les raisins secs, le glaçage au fromage à la crème et chocolat blanc… et surtout les pacanes sablées sur le dessus, difficile de s'arrêter à une seule pointe!


	Des histoire qui se savourent, des parfums qui se racontent.

