Gulrotkake de luxe
Ingredienser

200 g smear

2 dl sukker

1 dl brunt sukker

3 egg

1 dI yoghurt naturell
4 dl hvetemel

1,5 ts bakepulver
1,5 ts natron

1 ts kanel

4 dl finrevet gulrot (tilsvarer ca 2 store gulrgtter)
50 g valngtter

Ostekrem:

150 g smear

4 dl melis

2 ts sitronsaft

400 g kremost (f.eks. 2 pk Philadelfia)

Pynt:
50 g valngtter

Fremgangsmate

Pisk mykt smgar, sukker og brunt sukker luftig. Pisk inn ett egg om gangen. Rgr inn
yoghurt. Sikt sammen de tgrre ingrediensene og bland i deigen. Rgr til slutt inn
finrevet gulrot og finhakkede valngtter.



Ha deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa nederste rille i ovnen ved 200°C i 50 min. Avkjal kaken i formen.

Lasne kaken fra formen ved a skjaere forsiktig langsmed kanten med en skarp kniv.
Fjern kakeringen og ta kaken ut av formen. Trekk av bakepapiret og del kaken i 3
bunner.

Til ostekremen piskes smgr, sitronsaft og 1/3 av melisen luftig. Tilsett kremosten og
resten av melisen og pisk videre til ostekremen er jevn og glatt.

Ha ostekrem mellom bunnene og fordel resten over hele kaken. Pynt med grovt
hakkede valngtter pa toppen av kaken.

Tips

Det er en fordel & piske smarkrem fgrst nar du lager fyllet, slik at du er helt sikker
pa at du ikke far noen smarklumper i ostekremen.

Kaken er veldig holdbar i kjgleskapet og er ogsa veldig fin & fryse.
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