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Recettes USA
carrot cake américain

préparation : 30 min 
 cuisson : 45 min
Ingrédients (pour 4 personnes) :
Pour le cake :






Pour le nappage :
- 2 cuillères à café de bicarbonate de soude


- 225 g de fromage type carré frais
- 2 cuillères à café de levure chimique



- 12 g de beurre

- 300 g de sucre en poudre




- 3 cuillères à café de vanille
- 300 g de carottes râpées




- 200 g de sucre

- 100 g de cerneaux de noix




-  noix hachées
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- 100 g de raisins de Corinthe
- 1 petite boite d’ananas, à égoutter




- 250 g de farine






- 4 œufs







- 20 cl d'huile
-  2 cuillères à café de cannelle
-  1 cuillère à café de sel

Préparation :
Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6).
Dans un saladier, mélanger le sucre, l’huile, les œufs, battre mousseux. 

A part, mélanger la farine avec le bicarbonate de soude, la levure chimique, le sel,  la cannelle.  
Mélanger les deux préparations.  Ajoutez les carottes, l‘ananas, les cerneaux de noix.
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Verser le tout dans un plat beurré et fariné.
Enfourner à 180°C (thermostat 6) pendant 45 à 50 min. Laisser refroidir.

Dans un bol, battre en crème le beurre, le fromage frais, le reste de sucre en poudre et la vanille. En recouvrir le gâteau et parsemer de noix hachées....
Recette sur le site du Comité Européen International Salonais :  www.ceis.fr
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Cake salé au Potiron / Potimarron

Préparation : 30 min
Cuisson : 45 min 

Ingrédients : 
- 400 g de purée de potimarron


- 10 cl de lait 
- 100 g de farine



- 3 œufs
- 150 g de lardons fumés


- 1càc sel,

- 100 g de gruyère râpé



- poivre, muscade
-   60 g de beurre fondu



- persil


Préparation : 

Eplucher le potimarron et découper en morceaux. ; précuire aux micro-ondes ou à la vapeur  pour les écraser en purée ; laisser refroidir.

Dans un saladier, battre le beurre fondu avec les œufs. 

Ajouter alors la purée de potimarron, le lait et la farine. Bien mélanger. 

Introduire les lardons et le gruyère. Ajouter le persil haché. 
Bien mélanger, assaisonner. 
Graisser un moule à cake et y verser la préparation. 

Faire cuire environ 45 min à thermostat 8 (250°C).

Manger tiède ou froid accompagné d'une salade.
Recette sur le site du Comité Européen International Salonais :  www.ceis.fr
