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INGREDIENTS 

250 g de carottes râpées 

2 œufs 

60 g de noisettes en poudre 

70 g d’amandes en poudre 

50 g de sucre en poudre 

20 g de sucre roux 

50 g de farine 

1 sachet de levure chimique 

25 mL d’huile de tournesol 

1 pincée de sel 

Cannelle 

MATERIEL 

Econome (x1) 

Râpe à légume (x1) 

Saladier (x1) 

Fouet (x1) 

Balance (x1) 

Moule à cake (x1) 

Four (x1) 

 

CARROT CAKE 

PREPARATION 

Préchauffer le four à 180°C. 

 

Laver, éplucher et râper les carottes. Réserver. 

 

Dans un saladier, casser les œufs. Ajouter le sucre en poudre. Fouetter 

jusqu’à ce que le mélange blanchisse. 

 

Ajouter la farine, la levure, la poudre de noisette et la poudre d’amande. 

Mélanger. Ajouter la pincée de sel et la cannelle. 

 

Ajouter l’huile puis les carottes râpées. Mélanger. 

 

Beurrer un moule à cake et saupoudrer de sucre roux. Verser votre 

pâte dans le moule. 

 

Enfourner 40 minutes à 180°C. 

 

Déguster ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


