Amerikansk gulrotkake

Ingredienser

300 g brunt sukker

2 dl matolje med ngytral smak
4 egg

275 g hvetemel

1 ts vaniljesukker

2 ts bakepulver

2 ts kanel

375 g skrelt gulrot

50 g valngtter

60 g rosiner
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Ostekrem:

200 g kremost
150 g smear

250 g melis

1 ts vaniljesukker

Fremgangsmate

Rar brunt sukker og olje sammen i en bakebolle. Pisk inn ett egg om gangen. Pisk til
blandingen er lys og kremete. Sikt i det tgrre. Riv gulroten grovt og rgr inn sammen
med rosiner og hakkede valngtter.

Ha deigen i en rund kakeform (26 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa nederste rille i ovnen ved 180°C i ca 1 time og 15 min (sjekk med kakenal
og tilpass steketiden til ovnen din). Avkjal kaken helt i formen. Lgsne kaken fra
formen med en skarp kniv. Ta kaken ut av formen og fjern bakepapiret. Sett kaken



pa et passende fat.

Rgr sammen mykt smgr og en del av melisen til smgrkrem (se tips). Pisk inn
romtemperert kremost, resten av melisen og vaniljesukkeret. Fordel ostekremen
over den kalde kaken.

Tips

Det er lurt & piske smarkrem farst nar du lager ostekremen, slik at du er sikker pa at
du ikke far noen smgrklumper i kremen.

Kaken er holdbar i kjgleskapet!
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