ateau aux carottes
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Ingrédients :

e 200 g de farine
e 75 g de poudre d'amande

e 300 g de cassonade

e 1 cuillére a café de mélange 4 épices
e une pincée de gingembre en poudre
e 1 pincée de sel

e Y sachet de levure

e rapures de noix de muscade

e 10cl de lait

e 10 cl d'huile de pépin de raisin

e 609 de beurre

e 4 ceufs

e 200g de carottes rapées

Temps de préparation : 15min Temps de cuisson: 50 min

1- Mélangez la farine, la poudre d'amande, la cassonade, la
levure chimique, le sel et les épices.

2- Ajoutez les ceufs, le lait, I'huile et le beurre fondu et bien
mélanger. Puis Incorporez les carottes rapées.

3- Enfournez a 180 °C pendant 50 min.
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