PANFORTE DI CAROTE 

Dessert Dolce

tempo preparazione: 100 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Trentino DOC Moscato Rosa 

ingredienti: 500 g di farina di grano tipo 00 500 g di carote 4 uova 350 g di zucchero di canna 100 g di burro 1 cucchiaio di lievito vanigliato 1 cucchiaio di spezie miste (coriandolo, cannella, chiodi di garofano, cacao, noce moscata) 2 limoni

Pela e grattugia finemente le carote in un piatto. Grattugia la scorza di limoni e tienila da parte, poi taglia i limoni, ricavane il succo e tienilo da parte. Rompi le uova e separa in due bicchieri i tuorli dagli albumi. In una terrina sbatti il burro con i tuorli, poi aggiungi in sequenza (sempre frustando ed amalgamando) lo zucchero di canna, le spezie, il lievito vanigliato, il succo dei limoni, la scorza grattugiata dei limoni, le carote grattugiate e meta’ della farina. Monta a neve gli albumi, aggiungili all’impasto, e amalgamando bene aggiungi anche il resto della farina. Metti l’impasto in una forma per torte infarinata leggermente, cuoci in forno caldo a 190°C per un’ora e servi il dolce quando e’ freddo.

