Janet's carrot cake
8 fl.oz (0.2 liter) zonnebloem olie
8oz (220 gr.) basterd suiker
8oz (220 gr.) bloem
3 eieren
¼ theelepel zout
½ theelepel kaneel poeder
1 ½ theelepels bak poeder
1 ½ theelepels bicarbonate of soda (zuiveringszout)
2oz (50gr)  gehakte, gesuikerde dadels (gewone dadels ook goed)
2oz (50gr.) gehakte walnoten
8oz (220 gr.) geraspte wortels
1 theelepel amandel essence
 
Olie en suiker goed kloppen in mixer, dan eieren een voor een bijvoegen (eieren eerst met een vork licht kloppen om genoeg lucht in cake te krijgen).
Zeef bloem 2 keer, samen met zout, kaneel, bakpoeder en zuiveringszout (om beslag luchtig te maken)
Vouw bloem etc. in olie en suiker mengsel (mixer snelheid 1).
Daarna voeg dadels, walnoten, wortels en essence bij.
Schenk in blik (licht ingevet en bodem bekleed met bakpapier). Ik gebruik een vierkante cake blik (22cm x 22cm, 5cm hoog), maar volgens mij is dit de hoeveelheid voor een groot standaard langwerpig cake blik.
+/- 50 min. in oven (test met een saté stokje midden in cake om te zien of het droog uitkomt). Temp. 180  (normale oven), 160  (hete lucht oven).
 
Glazuur:
1oz. (25gr.) zachte margarine (een paar uur uit de koelkast)
2oz. (50gr.) roomkaas
1 theelepel geraspte citroen schil
7 ½ oz. (200 gr.) poeder suiker
 
Als cake goed afgekoeld,  verspreid glazuur over cake
Dan snij ik de cake in stukjes en zet het in de vrieskast. Net zo lekker als net gebakken en gemakkelijk om af en toe en paar stukjes uit te halen! ± 20 seconden in de magnetron en lijkt het net of het net uit de oven is.
 
