Gâteau aux carottes Vénitien

Ingrédients

2 carottes 
150 gr de sucre

125 ml d'huile d'olive

3 oeufs

250-300 gr de poudre d'amandes

1 cuil à café d'extrait de vanille

½ citron – zeste et jus

de la noix de muscade

3 cuil à soupe de raisins secs blancs imbibés de rhum (le mieux c'est d'avoir toujours un pot de raisins que l'on laisse macérer dans du rhum brun – sinon tremper les raisins quelques heures avant dans du rhum)

des pignons de pin

Préchauffer le four à 180°C (T 6).

Beurrer et fariner un moule.

Dans une poêle, faire légèrement griller les pignons de pin.

Réserver.

Peler et râper grossièrement les carottes, le mieux est de la faire à la main.

Réserver.

Dans un saladier mélanger le sucre et l'huile.

Ajouter ensuite l'extrait de vanille et les oeufs,

puis mélanger au fouet, sans les blanchir, juste un peu.

(Sinon vous allez incorporer trop d'air, ce qui va faire gonfler le gâteau)

Ajouter la poudre d'amande, le zeste de citron, le jus de citron,

les carottes râpées débarrassées de leur jus, la noix de muscade, et les raisins.

Mélanger juste pour incorporer le tout de façon homogène.

Verser la pâte dans le moule, lisser la surface

et saupoudrer le gâteau des pignons de pin.

Enfourner pour 30 à 40 minutes.

Sortir du four et laisser reposer 10 minutes.

Démouler et laisser complétement refroidir sur une grille.

A déguster avec de la crème mascarpone fouettée avec du sucre glace et du rhum.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette originale de Nigella Lawson.

