
 

 

Recette pour environ 15 portions, cake de 30 cm 

Temps de préparation: 20 min, temps de cuisson 60 min. à 160 °C chaleur tournante 

 

Gâteau aux carottes 

150 g   alternative au beurre beleaf   

150 g   sucre  

1,5 dl  boisson à base d’avoine beleaf 

250 g  carottes finement râpées  

100 g   noisettes moulues  

130 g  farine  

15 g   levure 

1 pincée  sel 

1 cc  cannelle  

 

Glaçage Spread110 g     

110 g  Spread beleaf 

250 g  sucre glace  

250 g  alternative au beurre beleaf   

1 cc  sucre vanillé  

  Gâteau aux carottes et son glaçage au Spread 



 

80 g  noisettes, concassées et grillées 

 

 

Préparation 

 
1. Préchauffer le four à 160 ° C (chaleur tournante).  
2. Dans un grand saladier, verser l’alternative au beurre et le sucre. Fouetter pour 

obtenir un mélange mousseux. Verser la boisson à base d’avoine à 
températureambiante (20 °C) sans arrêter de fouetter. 

3. Incorporer les carottes, les noisettes, la farine, la levure, une pincée de bicarbonate 
alimentaire, du sel et la cannelle. Bien mélanger.  

4. Graisser un moule puis le fariner ou le chemiser avec du papier sulfurisé. Verser la 
pâte. 

5. Enfourner lemoule dans le four préchauffé pendant environ 60 min jusqu’à ce qu’il 
soit bien cuit et doré. Sortir le gâteau du four et le laisser refroidir.  

6. Dans l’intervalle, préparer le glaçage : pour cela, mélanger le Spread beleaf, le sucre 
glace et le sucre vanillé dans un saladier jusqu’à obtention d’une consistance 
crémeuse. 

7. Après refroidissement, étaler le glaçage sur le gâteau à l’aide d’une spatule. Décorer 
de noisettes concassées et grillées. 
 

Astuce : ce gâteau peut très bien se congeler puis se découper en portions. 


