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Pastel de zanahoria (carrot cake)
DescripciAsn
Carrot cake: Pastel de zanahoria-postre tApico del Reino Unido, cuya popularidad resurgiA3

probablemente durante la Segunda Guerra Mundial.

Este postre se lo dedico a InA®s, le encanta y ademAijs me ha'pasado las recetas, si, digo bien,
recetas, para ser mas exactos tres, son todas muy parecidas, por supuesto he hecho la que mas le
gusta. Eso no quiere decir que no haya cogido ingredientes de una y de otraa?,

AjAjVvamos al I1Ao!!

Ingredientes: (Para seis personas).
Para el bizcocho.

* 240 ml de aceite de oliva suave. La original lleva de girasol.
* 4 huevos medianos.

* 400 gr de zanahoria rallada.

* 280 gr de harina de reposterAa.

* 200 gr de azA°car moreno.

* 2 cucharaditas de postre de bicarbonato.
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* A«dem de canela en polvo.

* 1 cucharadita de postre de levadura en polvo.

* 1 pellizco de sal.

* 1 cucharada sopera de jengibre en polvo. Sin abusar porque tiene mucho sabor.
* 100 gr de nueces.

* 50 gr de pasas sin pepitas.

* Ralladura de la piel de una naranja.

Para la cobertura.

* 60 gr de mantequilla a temperatura ambiente.
* 250 gr de queso mascarpone.

* 175 gr de azA°car glas.

* 1 cucharadita de cafA© de vainilla en polvo.

PreparaciA3n:

Del bizcocho.

Limpiamos y rallamos la zanahoria. Ojo porque‘se/oxida enseguida, reservamos. Hacemos lo mismo
con la piel de la naranja. Untamos ligeramente el molde con/un’/poco.de aceite, reservamos.

En un bol tamizamos la harina, la levadura, el bicarbonato y la sal." AA+adimos la canela, el jengibre,
las pasas y mezclamos bien. Reservamos.
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En otro bol grande batimos los huevos con varillas
elA@ctricas hasta que blanqueen y dupliquen su
tamaA+o, aA+adimos el azA°car y seguimos batiendo.
QuedarA;j una mezcla esponjosa que tomarAj el color
del azA°car.

Agregamos el aceite sin dejar de batir, aA+adimos la
zanahoria rallada, escurrida del IAquido que haya
podido soltar y la ralladura de naranja, removemaos con
una espAijtula con movimientos envolventes.

Precalentamos el horno a 180A°C, calor arriba y abajo,
aunque la receta original pone que solo con calor
abajo, pero mi horno no tiene esa opciAs3n.

Vamos vertiendo poco a poco la mezcla de harina
sobre la crema y seguimos mezclando todo con
movimientos suaves y envolventes. Cuando estA© todo
bien integrado, aA+adimos las nueces troceadas y
mezclamos suavemente.
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Pasamos toda esta crema a un molde de unos 22 cm
de diAjmetro (o el que tengAjis, yo he puesto de los
desechables de aluminio redondo grande) y con
paredes altas.

Metemos en el horno durante-50 minutes, colocando
el pastel de la mitad hacia abajo del‘horno.
Procuraremos no abrir el horno hasta que creamags
gue puede estar hecho.

De la cobertura.

Mientras se nos hace el bizcocho en el horno, hacemos la cobertura. En un bol mezclamos el
mascarpone con la mantequilla, el azA°car glas y la vainilla, todo con la batidora para que quede una
crema homogA©nea, espesa pero fAjcil de manipular.
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Una vez hecho el bizcocho, sacamos del horno, lo
pinchamos con un palito de brocheta y comprobamos
gue sale limpio, si no lo meteremos en el horno otros 5
minutos. Cuando se temple lo desmoldamos y lo
dejamos enfriar sobre una rejilla.

Para montarlo, hay varias opciones, me he decantado
por abrirlo por la mitad, con la ayuda de un cuchillo
largo y untarlo con parte de la crema de cobertura,
montarlo de nuevo y cubrirlo con la crema restante por
todas partes. En otros casos solo lleva la crema de
relleno, en otros solo la lleva por toda la superficiea?,
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AjY a disfrutar de nuestro bizcocho/tarta/pastel!!

Consejo: Yo he hecho el pastel de vAspera, pero la
cobertura y el untarlo, un rato antes de su consumo. El
aspecto del interior del pastel, debido a su color no es
muy atractivo, pero cuando lo pruebas esta riquAsimo,
aunque es cierto que es un pastel muy consistente.
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