CARGITE (AKE AUX PISIAGHES
GLACE Al GINGEMBRE

Préparation :15 min | Cuisson : 45 min a 180°

Ingrédients pour un cake 8 a 10 personnes :

e 150 gr de farine Te5

e 150 gr de sucre

e 150 gr huile d'olive

e 150 gr de carotte réapée grossierement

e 4 ceufs

e 2c.as.de4épices

e 1 pincée de sel

e 100 gr de pistaches concassées et torréfiées

1 sachet de sucre vanillé ou 1 c. a c. de vanille en poudre
1 sachet de levure chimique

Ingrédients pour le glacage au gingembre frais ou en poudre :

e 100 g de sucre glace

e 3 c.as.dejus de citron

e 1 c.ac.degingembre frais répé ou 1/2 c. a c. en poudre

e Optionnel : 1 c. a c. de miel (acacia) pour un golt plus doux et brillant
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CARGITE (AKE AUX PISIAGHES
GLACE Al GINGEMBRE

Préchauffez le four a 180°C

Mélanger la farine, le sucre, la vanille, les épices, la levure chimique et 1 pincée de sel
Ajouter les ceufs

Ajouter Uhuile d'olive

Ajouter les carottes rapées

Concasser et torréfier les pistaches et les ajouter a la préparation

Huiler et fariner un moule a cake et verser la préparation

Enfourner 45 min

Mélanger le sucre glace avec le jus de citron
Ajouter le gingembre.

Fouetter jusqu’a une texture lisse.

Ajuster la consistance au besoin.

Etaler sur le cake froid
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