Cel mai delicios desert pe
care l-am mancat vreodata:
Tort de morcov

Cel mai delicios desert pe care 1-
am mancat vreodata: Tort de morcov

Acest tort de morcov nu este doar pentru iubitorii de
dulciuri, ci pentru oricine doreste sa experimenteze ceva nou
si inedit. Este un desert care aduce zambete, incantare si
amintiri dulci. Va promit ca, odata ce il veti incerca, va
deveni unul dintre deserturile voastre preferate!

Ingrediente pentru Tort de morcov:

= 500 g morcov

6 oua

» 350 g zahar

= 300 g faina alba
= 300 ml uleil
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=1 lingurita pudra de ghimbir
1 lingurita rasa scorisoara
1 lingurita sare
=1 pliculet praf de copt
1 lingurita bicarbonat de sodiu
-1 fiola esenta de vanilie
= 70-80 g stafide + 1 lingura faina
Pentru crema:

= 200 g unt
» 150 g zahar pudra
= 600 g crema de branza

1. Mixati 4 oua cu un praf de sare si 250 g zahar granulat
pana cand se aeriseste compozitia.

2. Adaugati morcovii rasi, faina, ghimbirul, scortisoara,
praful de copt si bicarbonatul de sodiu. Amestecati
bine.

3. Intr-un alt vas, mixati 3 oud suplimentare cu 100 g
zahar granulat si incorporati treptat 300 ml ulei.
Combinati ambele compozitii.

4. Inveliti stafidele in faind si incorporati-le in aluat.
5. Turnati aluatul intr-un inel de copt pregatit si coaceti
la 180°C timp de aproximativ o ora si jumatate (ajustati



10.

temperatura dupa primele 30 de minute la 160°C).

. Mixati untul cu zaharul pudra pana obtineti o textura

cremoasa.

. Adaugati crema de bréanza si esenta de vanilie si

amestecati pana la omogenizare.

. Taiati blatul racit in trei straturi egale.
. Aplicati crema intre straturi si pe partea de sus a

tortului.

Decorati marginile tortului cu alune de padure maruntite
si partea de sus cu dulceata de coaja de portocala.




