Banana Carrot Brcacl vegan

]ngrédicnts :

500g de carottes bio éP|uchées

| e zeste d'une orange bio

(In morceau de gingembre bio frais (selon votre goﬁt)
200g, de farine cl’épeautre blanche bio

i 60g de sucre de canne ou cassonade

2 bananes bio

50¢g de noix de cajou en Pouclre ge la fais moi-méme)
i c.acafé devanile quuide bio

I c.acafe¢ de cannelle

i sachet de levure bio

50 ml d’huile de coco désodorisée

(ne Pincée de sel

Gla&;agc :

115¢g de noix de ca)'ou nature
Lejus d’un citron bio

2 c.asoupe de siroP d’¢rable
fa3dca soupe de lait d’épeautre

I c.acaf¢ de d’extrait de vanille bio

(ne Pincée de sel

FréParation :

Fréchawq:er le foura 180° C

Képer les carottes. Mé!anger dans un bol la Farinc, le gingembrc répé, le zeste
d’oraﬂge, lalevure, les noix de cajou en Poudrc, la cannelle, lalevure et le sel.

[~ craserles bananes finement. /Agouter le sucre, Phuile de coco et mélanger.
,Ajouter les carottes réPées et mélanger. \/erser dans le bol avec les Pouclres et
bien mélangcr pour obtenir une Pétc homogéne.

Verser dans un Plat a four chemisé de PaPicr cuisson et cuire 30 min. \/éri)cier la
cuisson.] aisser refroidir.

Fcnclant la cuisson, Préparer le g]agagc‘ Mixer dans un blender, avitesse raPicle,
tous les ingréc!ients avec 1 cas de lait d’éPeautre pour commencer,jusciu’é
Pobtention d’un glagage moelleux. ,Ajouter du lait végéta] si besoin.

A la sortie du Four, sortir le gateau du moule a Paide du Papicr sulfurisé et bien
laisser refroidir.

Kecouvrir le gateau avec le glagage et mettre au frais 30 min.



