
Saftig  gulrotkake  med
appelsinglasur

I mitt liv finnes det to type søndager. Enten de mørke og
ørkenaktige  med  hverdagsangstkaravaner  og  frynsete  nerver
eller en lys og luftig helgedessert med fredfull energi. I dag
våknet jeg heldigvis til den sistnevnte. Kaffe i sofaen badet
i  vårsol,  karneval  med  gode  venner  og  mye  kos.  Og  til
karnevalet bakte jeg en supergod gulrotkake! Litt mer som en
formkake i konsistensen og med en deilig og frisk glasur. Sa
jeg helgedessert? �
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Du trenger:

Til kaken:

4 egg
1 dl rømme
1 dl Philadelphia ost
0,5 dl kremfløte
2, 5 dl solsikkeolje
5 dl siktet hvetemel
2 ts bakepulver
1 ts kanel
1 ts malt ingefær



0,25 ts malt muskatnøtt
2 dl sukker
ca 200 g gulrøtter, revet

Til glasuren:

150 g Philadelphia ost
35 g mykt meierismør
2 ts presset sitronsaft
5 ts presset saft av appelsin
3 dl melis

Pynt:

tuttifruttistrø
sjokoladelinser

Slik gjør du:

Sett ovnen på 150 grader, vanlig over- og undervarme. Finn
frem en springform på ca 23-24 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir og smør kantene med smør.

Ha krem, Philadelphia ost, rømme, olje og egg i en bakebolle
og pisk til en slett røre. Tilsett mel, sukker, bakepulver og
krydder og pisk sammen. Rør tilslutt inn gulrøtter. Hell røra
over i formen og bak midt i ovnen i 1 time og 15 minutter.
Avkjøl kaken helt før du har den på et fat.

Ha alle ingrediensene til glasuren i en bolle og pisk til en
blank krem. Smak evt til med mer sitron eller appelsin. Bre
glasuren  over  kaken  og  pynt  med  tuttifruttistrø  og
sjokoladelinser.

Kos deg.




