Gulerodskage

Kage

200 g rørsukker

2 dl rapsolie

4 æg

275 g hvedemel

1 tsk vanillesukker (eller en stang vanille)

2 tsk bagepulver

1 tsk natron

2 tsk kanel

400 g revet gulerod

1 dl rosiner

50 g groft hakkede hasselnødder

Sukker og olie piskes sammen og æggene tilsættes et ad gangen.

De tørre ingredienser sigtes i en skål og tilsættes

Nødder, rosiner og gulerødder vendes i dejen.

Kagen bages i springform i ca. 50 min. 

175 grader midt i ovnen.

Afkøl kagen på en rist. Når den er helt kold, flækkes den på midten og cream cheese frosting kommes mellem lagene og ud over kagen.

Cream cheese frosting

120 g blødt smør

250 g flormelis

2 tsk vanillesukker

200 g philadelphia light eller anden flødeost uden smag

Alle ingredienserne piskes sammen i en skål til der ikke er flere klumper. Kan sagtens fryses.

Kagen smager bedst, hvis den får lov at trække i køleskabet til næste dag. Husk at lade den stå i køleskabet uden tildækning til frostingen er stivnet. Herefter pakkes den lufttæt ind.

Laves dejen som muffins, rækker portionen til ca 20 stk – bagetiden skal da ikke være så længe.

