Gulerodskage (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

* 2g bagepulver

* 2,5g natron

* 0,79 stedt nellike

- 3g kanel

*1aeg

* 1 seggeblomme

* 2 aeggehvider

* 1 nip salt

* 200g neutral olie (f.eks. druesaft)
* 270g sukker

* 50g hakkede valngdder (eller pekanngdder) + nogle til pynt
* 135g revne gulergdder

* 509 revet kokos

- 175g Philadelphia

- 70g smer

* 35g flormelis

* 25g honning

* 160g hvedemel

- 2g bagepulver

* 2,5g natron

* 0,79 stedt nellike

* 3g kanel

*1aeg

* 1 seggeblomme

* 2 aeggehvider

* 1 nip salt

* 200g neutral olie (f.eks. druesaft)
* 270g sukker

* 50g hakkede valngdder (eller pekanngdder)
* 135g revne gulergdder

* 509 revet kokos

* 1759 Philadelphia

* 70g blgdt smer

* 35g flormelis

* 25g honning

Préparation

1. Efterdret, den bedste szeson til at putte grentsager i krydderkager og forkaele sig selv!

2. Sa efter graeskarkagen, her er gulerodskagen, og ikke hvilken som helst, da det er opskriften fra Yotam

Ottolenghi (fundet pa bloggen C’est ma fournée).

3. Jeg bruger enormt mange af hans salte opskrifter, men hans sgde opskrifter er ogsa fremragende, og det



er ikke denne kage, der far mig til at sige det modsatte.

4. Meget saftig, velduftende, fugtig og smeltende, med sin cremede glasur, burde denne kage falde i din
smag [|] Indkgbsliste : hvedemel bagepulver 2, natron 0, stedt nellike kanel 1 zeg 1 ;eggeblomme 2

aeggehvider 1 nip salt neutral olie (f.
5. eks.

6. druesaft) sukker hakkede valngdder (eller pekannadder) + nogle til pynt revne guleradder revet
kokos Philadelphia smgr flormelis honning Forberedelsestid: 30 minutter + 1 time bagetid Til to kager
pa 18 cm (jeg har lavet en kage pa 20 cm + en pa 16 cm) : Kagen : hvedemel bagepulver 2, natron O,

stedt nellike kanel 1 aeg 1 seggeblomme 2 seggehvider 1 nip salt neutral olie (f.
7. eks.

8. druesaft) sukker hakkede valngdder (eller pekanngdder) revne guleradder revet kokos Pisk olien med

sukkeret, tilsaet ;egget og seggeblommen.
9.  Tilseet de revne guleradder, derefter ngdderne (pekanngdder for mig) og kokosen.

10. Inkorporer til sidst de tidligere blandede og sigtede pulver (mel, bagepulver, natron, salt og
krydderier).

11.  Pisk aeggehviderne stive, og fold dem forsigtigt ind i den tidligere dej.
12. Bagi 1time i en forvarmet ovn ved 150°C (juster efter din form og ovn).
13. Tag den ud af formen og lad den kgle af pa en bagerist.

14. Glasuren : Philadelphia blgdt smer flormelis honning Nogle hakkede valngdder eller
pekanngdder Pisk Philadelphia for at gere det bledere, og pisk derefter det blede smar med flormelis og

honning.
15. Bland de to forberedelser (hvis du gnsker det, kan du tilssette lidt vanilje, kanel eller appelsinskal).

16. Fordel (eller sprgjt) glasuren over kagen, og pynt derefter med nogle hakkede ngdder, inden du

forkaeler dig selv!
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