[es légumes et fruits
SINVITENT EN PATISSERIE !

@ 60 minutes lﬁjﬂ 6 personnes ETAPES

Préchauffez le four a170°C (th.5-6)

Séparez les jaunes des blancs d'ceufs.
Reéservez les blancs dans un bol.

Epluchez, rapez les carottes et les
reserver.

Fouettez les jaunes avec 60g de sucre
dans un saladier. Insérez ensuite le
zeste et le jus de citron, les carottes
rapeées, la farine, la levure, la cannelle,
les noisettes et les amandes.

Mélangez vivement avec une cuillére
en bois.

Montez les blancs d'ceufs en neige ferme. Ajoutez le reste de sucre en
continuant a battre.

Incorporez-les délicatement dans la pate et versez le tout dans le moule.

Faites cuire environ 35-40 min au four (le temps de cuisson peut varier selon
le four, vérifiez avant deteindre le four).

[aissez tiedir le gateau avant de le demouler.

Bonne dégustation I




