GaTEAU AUX CAROTTES

Mon géteau aux carottes doux et moelleux, préparé avec un glacage au fromage frais fait maison, vole
toujours lavedette ! Je suis une grande fan de cette recette, et j‘adore la fagon dont on peut la mélanger pour
larendre personnelle. Jai préparé un gateau en feuille pour que la recette soit facile aréaliser. Jai également
gardé les choses assez simples, avec des raisins secs mélangés a la péte et quelques noix de pécan hachées sur
le dessus.

I nfos

e Tempsde préparation: 20 mins
e Tempsde cuisson: 45 mins
e Portions: 15 tranches

I ngredients

e 4 clovesgarlic

¢ 1 0ignon jaune

e 4 carottes

¢ 3tasses de carottes finement répées (4-5 grandes carottes)
¢ 1 poivron vert

¢ 6 tasses de chou haché (¥ téte)

e 1 cuillere asoupe d'huile d'olive

¢ 1 boite de 28 oz. de tomates en dés

¢ 1 boite de 8 0z. de sauce tomate



e 1/2 1b. de haricots verts surgel és

e 1/4 detasse de persil haché

e 1/2 cuillere a soupe de paprika fume

e 1 cuillére acafé d'origan séché

e 1/2 cuillere a café de thym séché

e 1/4 de cuillere a café de poivre noir fraichement concasse
e 6 tasses de bouillon de légumes

e lcuillereacafédesd

e 1 cuillére a soupe de jus de citron

e 2 tasses de farine tout usage

e 1%cuillére acafé delevure chimique

e Y5 cuillére a café de bicarbonate de soude

e YA cuillére acafé de sel

e 1% cuillére acafé de cannelle moulue

e Yade cuillére a café de noix de muscade moulue
e Y5 cuillére a café de gingembre moulu

e 4 gros caufs, |égérement battus

e 1 tasse de sucre brun foncé

¢ 1 tasse de sucre cristallisé

¢ ?tasse de compote de pommes non sucrée*.
e 2cuilleresacafé

e ¥itasse deraisins secs doreés, facultatif

e 8 0z. defromage alacréme, ramolli

e 6 cuilléres a soupe de beurre salé, ramolli

e lcuillereacafé

¢ 3 tasses de sucre en poudre

¢ Y>tasse de noix de pécan hachées, pour décorer

Préparation

Etape 1
Préchauffer le four a 350°F. Laver, éplucher et raper les carottes al'aide des petits trous d'une répe. Mettre les
carottes rapées de coté.

Etape 2
Dans un grand bol, mélanger lesingrédients secs : farine, levure chimique, bicarbonate de soude, sdl ,
cannelle, noix de muscade moulue et gingembre moulu, jusgu'a ce gu'ils soient bien combinés.



Etape3
Dans un autre bol, mélanger les ingrédients humides (ceufs, cassonade, sucre cristallisé, compote de pommes,
huile et extrait de vanille) jusgu'a ce gu'ils soient bien combinés.

Etape 4
Ajouter les ingrédients humides dans e méme bol que les ingrédients secs. Mélanger jusqu'a obtention d'un
mélange homogéne. Attention a ne pas trop mélanger.

Etape5
Ajouter les carottes rapées et les raisins secs dans e bol et lesincorporer ala péte jusqu'a ce qu'ils soient bien
combinés.

Etape 6
Verser lapéte dans un plat a four 9x13" graissé ou tapissé de papier sulfurisé*** et cuire au four préchauffé
pendant 40-45 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dent inséré au centre en ressorte propre.

Etape 7
Retirer le gateau du four et le laisser refroidir complétement a température ambiante avant de le glacer.

Etape 8

Pour préparer le glacage, mélanger le fromage frais ramolli, le beurre ramolli, I'extrait de vanille et 1 tasse de
sucre en poudre dans un grand bol et mélanger al'aide d'un batteur a main jusqu'a obtention d'un mélange
homogeéne. Ajouter ensuite le reste du sucre en poudre (1 tasse alafois). Mélanger jusqu'a l'obtention d'une
texture crémeuse et lisse.

Etape9
Unefoisle géateau refroidi, étaler le glacage au fromage frais sur le dessus, puis saupoudrer les noix de pécan
hachées. Découper le gateau en 15 tranches ou en fonction du nombre de portions souhaitées et déguster !



