Gulrotkake med jordbaer
Ingredients

300 g smear

4 egg

4 dl sukker

1,5 ts natron

2 ts kanel

2 ts bakepulver

4 dl hvetemel

4 dl fint revne gulrgtter
250 g jordbeer

Ostekrem:

250 g kremost (2 pk Tine)
100 g smear

6 dl melis

2 ts vaniljesukker

Pynt:
jordbaer

Instructions

Smelt og avkjgl smgret. Pisk egg og sukker. Rgr inn smgret. Sikt sammen de tagrre
ingrediensene og vend inn i deigen. Bland til slutt inn fint revne gulrgtter og mosede
jordbeer (moses raskt med stavmikser, eller bruk gaffel).

Ha deigen i en liten langpanne (ca 20x30 cm). Stek kaken midt i ovhen ved 180°C i
30 min. Avkjgl kaken i formen. Hvelv den ut av formen og fjern bakepapiret.



Til ostekremen piskes kremost sammen med mykt smgr. Pisk deretter inn melis og
vaniljesukker. Smgr ostekremen over kaken. Del kaken opp i passe store firkanter.

Pynt kakestykkene med jordbeer far servering.

Tips

Du kan bruke jordbaer som har veert fryst i kakedeigen, men jordbaerene til pynt bgr
veere friske.

Ikke forvent for mye jordbsersmak pa selve kaken. Jordbeerene gjor farst og fremst
at kaken blir veldig saftig, men en liten bismak kjenner du. Dersom du pynter med
jordbaer, kommer smakskombinasjonen bedre frem.

Gulrotkaken egner seg godet til frysing uten jordbaerpynten.
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