Gulrotkake Spesial
Ingredienser

500 g ra gulratter (skrelt vekt)
3 egg

400 g sukker

2 dl matolje

2 ts vaniljeessens

1 ts kanel

1 ts natron

1,5 dl kefir

1 liten boks ananas
300 g hvetemel
100 g kokos

150 g valngtter
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Glasur:

200 g kremost
100 g smar
400 g melis

Pynt:
marsipangulrgtter

Fremgangsmate

Del de rensede gulrgttene opp i biter og kok dem mgre i en liten kjele med vann (tar
ca 15 min). Hell av vannet og la gulrgttene avkjgle.



Pisk sammen egg, sukker og olje i en bakebolle (bruk en stalvisp). Pisk inn
vaniljeessens, kanel, natron og kefir. Mos gulrgttene til fin gulrotmos med en
stavmikser e.l. Tilsett. Gjgr det samme med boksen med ananas (bade ananasen og
ananassaften skal brukes!). Rgr deretter inn hvetemelet til en jevn og glatt deig.
Tilsett til slutt kokos og hakkede valngtter.

Ha deigen i en liten, bakepapirkledd langpanne (ca 20x30 cm). Stek kaken midt i
ovnen ved 175°C i ca 55 min (sjekk med en kakenal). Avkjal kaken helt i formen.
Hvelv den kalde kaken ut av formen og fjern bakepapiret.

Rgr sammen romtemperert smgar, kremost og melis til en glatt ostekrem. Smgar over
kaken. Del kaken opp i passe store firkanter og pynt eventuelt hvert kakestykke
med en gulrot laget av marsipan.

Tips
1 liten boks hermetisk ananas veier 227 g hvorav 137 g er ananas. Merk at bade
ananasen og ananassaften skal moses sammen og tilsettes i kakedeigen.

Det er veldig greit & ha en stavmikser til denne kaken, bade til 3 mose gulrgttene og
til @ mose ananasen.

Marsipangulrgttene er kjgpt pa Centra, og fas ogsa kjgpt i mange andre store
matvarebutikker. Se i hyllen for kakepynt. Far du ikke tak i ferdigkjapte
marsipangulrgtter, kan du jo forsgke a lage dine egne. Farg marsipanen oransje
med gul og rad konditorfarge og form sma gulrgtter med litt grenn marsipan pa
toppen.

Kaken kan selvsagt pyntes med annen kakepynt, for eksempel hakkede valngtter.

Kaken er kjempefin a fryse og tiner noksa raskt. La kakestykkene med glasur pa sta
en stund i kjgleskapet slik at glasuren fester seq litt fgr du pakker kaken ned i en
fryseboks e.l. Da unngar du glasursal.
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