BAKA

Morotskaka

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 1

Ett enkelt recept p& saftig morotskaka med valndtter och cream cheese-frosting.

INGREDIENSER

3 st dgg

3 dl raps- eller solrosolja

1,5 dl ljust muscovadosocker
0,5 dl strésocker

1 tsk akta vaniljpulver

1,5 tsk kanel, malen

1,5 tsk ingefara, malen

0,5 tsk salt

1 tsk bikarbonat

1 tsk bakpulver

3 dl vetemial

300 g mordtter, finrivna

100 g valnétter, grovhackade (kan uteslutas)
Frosting



300 g cream cheese
100 g smér, rumsvarmt
3 dI florsocker

1 msk citronsaft

Satt ugnen pa 175°C. Vispa dgg, olja och socker porést.
Blanda alla torra ingredienser i en skal. Tillsatt till aggsmeten, lite i taget, tills
du fér en jamn smet.

Riv mordtterna och hacka valnétterna. Vand ned i smeten.
Gradda mitt i ugnen, ca 30 minuter. L&t svalna.

Frosting: Vispa cream cheese och smér jamnt och fint. Tlllsatt florsocker och
vaniljpulver, vispa négra minuter tills du f&r en fluffig frosting.

Dela den svalnade morotskakan i tv&, bred frosting éver den ena halvan och
lagg pd& den andra. Tack kakan med resten av frostingen. Forvara i kylskép.



