WY == des vallees

GATEAU
CAROTT

- EPLUCHER, LAVER ET RAPER LES CAROTTES

- PRECHAUFFER LE FOUR A 180°

~ SEPARER LES BLANCS DES JAUNES D'OEUFS

- FOUETTER LES JAUNES AVEC LE SUCRE

-~ MELANGER : FARINE, LEVURE, POUDRE DE
NOISETTES ET AMANDES OU NOIX

- AJOUTER PETIT A PETIT LES JAUNES BATTUS
AVEC LE SUCRE

- AJOUTER LHUILE, LE SEL ET LES CAROTTES
RAPEES, N'HESITEZ PAS A MALAXER AVEC VOS
MAINS JUSQU'A CE QUE LA PATE SOIT
HOMOGENE

- AJOUTER DELICATEMENT LES BLANCS BATTUS
EN NEIGE, EN COMMANCANT PAR % DES BLANCS
BATTUS PUIS INCORPORER LE RESTE DOUCEMENT
- BEURRER ET FARINER UN MOULE ET VERSEZ Y
LA PREPARATION

- ENFOURNER PENDANT ENVIRON 50 MN
(VERIFIER LA CUISSON AVEC LA LAME D'UN
COUTEAU)

= LAISSER REFROIDIR DANS LE MOULE AVANT DE
SERVIR LE GATEAU

BONNE DEGUSTATION !

RECETTE PAR VIOLETTE L




