Morotskaka (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

- 2g bakpulver

* 2,5g natron

* 0,7g malen nejlika

- 3g kanel

" 14&gg

- 1 &ggula

* 2 aggvitor

* 1 nypa salt

* 200g neutral olja (till exempel druvk&rnolja)
* 270g strésocker

* 50g hackade valnétter (eller pekannétter) + négra fér dekoration
- 135g rivna morétter

* 50g riven kokos

- 175g Philadelphia

- 70g smor

* 359 florsocker

* 25g honung

* 160g vetemjdl

- 2g bakpulver

* 2,5g natron

* 0,7g malen nejlika

* 3g kanel

" 1&gg

- 1 dggula

* 2 aggvitor

* 1 nypa salt

* 200g neutral olja (till exempel druvk&rnolja)
* 270g strésocker

* 50g hackade valnétter (eller pekannétter)
- 135g rivna morétter

* 509 riven kokos

* 1759 Philadelphia

- 70g rumstempererat smor

- 35g florsocker

* 25g honung

Préparation

1. Hésten, den bista sdsongen for att sitta gronsaker i kryddkakor och njuta!l

2. Sa efter pumpakakan kommer har morotskakan, och inte vilken som helst eftersom det &r receptet fran

Yotam Ottolenghi (hittat pa bloggen C’est ma fournée).

3. Jag anvénder hans salta recept mycket, men hans séta recept &r ocksd utmérkta, och det &r inte denna



kaka som far mig att siga motsatsen.

4. Mycket saftig, vildoftande, fuktig och sméltande, med sin krdmiga glasyr, borde denna tarta tilltala dig
[ Inkdpslista : vetemjsl bakpulver 2, natron O, malen nejlika kanel 1 dgg 1 &ggula 2 dggvitor 1 nypa salt
neutral olja (till exempel druvkérnolja) strésocker hackade valnétter (eller pekannétter) + nagra for
dekoration rivna morétter riven kokos Philadelphia smér florsocker honung Férberedelsestid: 30
minuter + 1 timmes gréddning For tva kakor av 18 cm (jag gjorde en kaka av 20 cm + en av 16 cm): Kakan
: vetemjol bakpulver 2, natron O, malen nejlika kanel 1 dgg 1 dggula 2 &ggvitor 1 nypa salt neutral olja
(till exempel druvkérnolja) strésocker hackade valnédtter (eller pekannétter) rivna mordtter riven

kokos Vispa oljan med sockret, tillsitt dgget och dggulan.
5.  Tillsétt de rivna mordtterna, sedan nétterna (pekannétter f6r mig) och kokosen.

6. Inkorporera slutligen de tidigare blandade och siktade torra ingredienserna (vetemjdl, bakpulver,

natron, salt och kryddor).

7.  Vispa dggvitorna till hart skum och vand férsiktigt ner dem i den tidigare smeten.
8. Griddai 1timme i en forvirmd ugn pa 150°C (justera efter din form och ugn).
9. Viand ut kakan och 1at den svalna pa galler.

10. Glasyren : Philadelphia rumstempererat smér florsocker honung Nagra hackade valnétter eller
pekannétter Vispa Philadelphia fér att géra den mjuk, vispa sedan det rumstempererade sméret med

florsockret och honungen.
11. Blanda de tva férberedelserna (om du vill kan du tillsitta lite vanilj, kanel eller apelsinskal).

12.  Bred ut (eller spritsa) glasyren pa kakan, och dekorera med nagra hackade nétter innan du njuter!
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