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MOROTSKAKA

En mycket god morotskaka som du dven kan
gbra med lagt Gl (se tips).

L) Tid: 2,5 timmar varav 15-30 min arbete
(beroende pa om du har matberedare eller inte),
tiden inkluderar tid for kakan att svalna och
glasyren att stelna

& 1 kaka, ca 8-12 bitar

= Laktosfritt -Byt ut philadelphiaosten mot

soja-cream cheese. ®© rece p ten.se

DU BEHOVER: Mycket god och enkel kaka som é?r nyttl;gare an
andra sockerkakor eftersom den innehaller

e 3 st(ca 200 g) mordtter olja istédllet for margarin eller smér samt att

e 0,75 dl (ca 50 g) s6tmandel den innehaller mandel eller nétter och

Lo moroétter.
o eller hasselndtkarnor

e 2 stagg

2 dl strésocker
o eller rasocker
1 tsk kanel

ev. 0,5 tsk ingefara

1 tsk vaniljsocker
0,5 tsk bikarbonat
1 tsk bakpulver

2 dl vetemjdl

e 1 dl matolja

GLASYR:

e 100 g philadelphiaost naturell
e 0,5-1 dl florsocker

e ev. 1 tsk pressad citron

o eller pressad lime

UTRUSTNING DU BEHOVER:

e matberedare
eller rivjarn

GOR SA HAR:

Om du har en matberedare med kniv sa passar det utmarkt att anvanda till det har receptet
pa morotskaka.

Skala morétterna. Om du anvander matberedare: skar mordtterna i mindre bitar och 1dgg dem



i din matberedare med kniven monterad. Hall i mandeln. Kor ca 30 sek sa att det blir
finhackat.

Utan matberedare: Riv mordtterna pa rivjarn och hacka mandeln.

Tillsatt agg och socker. Kér ca 30 sek med matberedaren eller anvand elvisp eller vanlig
visp.

Hall ner oljan i smeten.

Ta fram en bunke och blanda kanel, ev. ingefara, vaniljsocker, bikarbonat, bakpulver och
vetemjol. Hall ner dver oljan.

Anvand matberedarens impulsknapp for att blanda férsiktigt eller elvispens lagsta hastighet
eller en sked for att réra runt tills det blir en jamn smet.

Hall smeten i smord och brdad rund form, ca 1 2 liter. Gradda morotskakan i nedre delen av
ugnen i 175 grader i ca 45 min.

Lat sta i formen 5-10 minuter. Stjalp sedan upp morotskakan pa ett serveringsfat. Lagg
formen ovanpa och lat morotskakan kallna.

Gor glasyren. Blanda philadelphiaost och florsocker samt ev. citron- eller limesaft. Bred
glasyren dver morotskakan med en kniv.

Servera! Forvara morotskakan i kylskap.
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1. (Man kan ockséa géra detta fér hand!) Ldgg morétter och mandel i matberedaren och kér
tills det blir finférdelat, som vi ser i bild 2. Tillsétt évriga ingredienser (bild 3) och kér tills
det blir blandat.

4. H&all smeten i en smord och bréad rund bakform. 5. Den fardiggrdddade kakan. Lat sta i
formen 5-10 minuter innan du stjédlper upp den.



6. Stjédlp upp morotskakan pa ett fat. 7. Bred pa glasyren. Stéll sedan kallt

& Tips:

Om du anvander rasocker istallet for vanligt socker och philadelphia light samt den mindre
mangden florsocker sa far du en morotskaka som ar hdlsosammare med lagt Gl.

% VARIATIONSTIPS:

Om man ar allergisk eller inte gillar nétter eller mandel sad kan dessa uteslutas.

E‘TJ HALLBARHET OCH FORVARING:
Morotskakan gar bra att frysa (med glasyr) och haller sig da 3-6 manader. Annars kan den
forvaras i kylskap ca 5 dagar.
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