Saftig gulerodskage

Her har du en kage, der ikke er tilsat fedtstof. Den er dog alligevel saftig pga. indholdet af frugt og grønt. 

Selvom denne kage indeholder mange gode næringsstoffer, så er det nu alligevel kun anbefalelsesværdigt at spise kage og søde sager ved særlige lejligheder.

Den hvidhvedemel der er brugt i kagen er fint udmalet og med 12 gram kostfibre per 100 gram.

Følgende ingredienser puttes i en god stor røreskål:

2
stk.
Æg

75
gram
Brun farin

3
tsk.
Vanillesukker

½
tsk.
Salt

Opløs natron i det kogende vand og hæld over dalerne i en skål for sig, der trækker i 10 minutter:

125
gram
Udstenede dadler

2
dl
Kogende vand

1
tsk.
Natron

Blandes i en skål for sig:

170
gram
Usødet æblemos

300
gram
Gulerødder – revet efter de er blevet skrællet

100
gram
Groft hakkede valnødder eller hasselnødder

Melblanding i en skål for sig:

200
gram
Hvidhvedemel

1
tsk.
Bagepulver

1
tsk.
Natron

3
tsk.
Kanel

40
gram
Kokosmel

Hæld vandet fra dadlerne efter de 10 minutter og blend dem - eventuelt med stavblender alternativt en blender. Bland dem med æblemos, nødder og revne gulerødder til en dejlig frugt og grøntblanding.

Ægge/sukker massen piskes grundigt med elpisker, så massen er cremet og skummende. Vend skiftevis melblandingen og frugt og grøntblandingen i æggemassen, så du bevarer så let og luftig en masse som muligt. Det giver den mest luftige kage.

Fordel kagedejen i en form der er ca. 30 cm i diameter, og bag kagen i 45 minutter ved 190 grader. Ved varmluftovn bages kagen i samme tidsrum ved 180 grader. 

Hvis du gerne vil have lidt guf på toppen, så kan du bruge:

200
gram
Philadelphia light

50
gram
Flormelis

2
spsk.
Vaniljesukker

Eventuelt

1
spsk.
Citronsaft eller stærk kaffe

Det hele røres sammen og smøres på toppen af kagen. Men den kan sagtens spises uden.

