
Mycket god och enkel  kaka som är nyttigare än
andra sockerkakor e ftersom den innehål ler
o l ja  istä l le t för margarin  e l ler smör samt att
den innehål ler mandel  e l ler nötter och
morötter.

MO RO TS KAKA

En mycket  god morotskaka som du även kan
göra med  lågt  GI   (se  t ips).

 Tid:  2,5  t immar varav 15­30 min arbete
(beroende på om du har matberedare el ler  inte),
t iden  ink luderar  t id  för kakan at t  svalna och
glasyren at t  s telna

 1 kaka,  ca 8­12 bitar

 Laktosfri tt  ­Byt  ut  philadelphiaosten mot
soja­cream cheese.

DU  B E H Ö V E R :
3 st (ca 200 g) morötter

0,75 d l  (ca 50 g) sötmandel

eller  hasselnötkärnor
2 st ägg

2 d l  strösocker

eller  råsocker
1 tsk kanel

ev. 0 ,5  tsk ingefära

1 tsk vani l jsocker

0,5 tsk b ikarbonat

1 tsk bakpulver

2 d l  vetemjö l

1  d l  mato l ja

GL A S Y R :

100 g ph i ladelph iaost nature l l

0 ,5­1 d l  florsocker

ev. 1  tsk pressad ci tron

eller  pressad l ime

U T R US T N I N G  D U  B E H Ö V E R :
matberedare  
eller  r ivjärn

G Ö R  S Å  H Ä R :
Om du har en matberedare med kniv  så passar det  utmärk t  at t  använda  t i l l  det  här  receptet
på morotskaka.

Skala moröt terna.  Om du använder matberedare:  skär moröt terna  i mindre bitar och  lägg dem



i  din matberedare med kniven monterad.  Häll  i  mandeln.  Kör ca 30 sek så at t  det  bl ir
f inhackat .

Utan matberedare:  Riv  moröt terna på riv järn och hacka mandeln.

Til lsät t  ägg och socker.  Kör ca 30 sek med matberedaren eller använd elv isp el ler vanlig
v isp.

Häll ner ol jan  i smeten.

Ta  f ram en bunke och blanda kanel,  ev .   ingefära,  vanil jsocker,  bikarbonat ,  bakpulver och
vetemjöl.  Häll ner över ol jan.

Använd matberedarens  impulsknapp  för at t  blanda  förs ik t igt  el ler elv ispens  lägsta hast ighet
eller en sked  för at t   röra  runt   t i l ls  det  bl ir en  jämn smet.

Häll smeten  i smord och bröad rund  form, ca 1 ½  l i ter.  Grädda morotskakan  i nedre delen av
ugnen  i 175 grader  i  ca 45 min.

Låt  s tå  i  formen 5­10 minuter.  St jälp sedan upp morotskakan på et t  serveringsfat .  Lägg
formen ovanpå och  låt  morotskakan kallna.

Gör glasyren.  Blanda philadelphiaost  och  f lorsocker samt ev .  c it ron­ el ler  l imesaf t .  Bred
glasyren över morotskakan med en kniv .

Servera!  Förvara morotskakan  i ky lskåp.

1.   (Man kan också göra det ta  för hand!) Lägg moröt ter och mandel  i  matberedaren och kör
t i l ls  det  bl ir  f infördelat ,  som v i ser  i  bi ld 2.  Ti l lsät t  övriga  ingredienser  (bi ld 3) och kör  t i l ls
det  bl ir blandat .

4.  Häll smeten  i en smord och bröad rund bakform. 5.  Den  färdiggräddade kakan.  Låt  s tå  i
formen 5­10 minuter  innan du s t jälper upp den.



6.  St jälp upp morotskakan på et t   fat .  7.  Bred på glasyren.  Stäl l  sedan kallt

 T I PS :
Om du använder  råsocker  is täl let   för vanligt  socker och philadelphia  l ight  samt den mindre
mängden  f lorsocker så  får du en morotskaka som är hälsosammare med  lågt  GI .

 V A R I A T I O N S T I PS :
Om man är al lergisk  el ler  inte gi l lar nöt ter el ler mandel så kan dessa utes lutas .

 H Å L L B A R H E T  O C H  FÖ R V A R I N G:
Morotskakan går bra at t   f rysa (med glasyr) och håller s ig då 3­6 månader.  Annars  kan den
förvaras  i ky lskåp ca 5 dagar.

Ett recept från recepten.se
URL   t i l l  de t ta   re cep t :  http:/ /www.recepten.se / recept/morotskaka .html


