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Fursecuri cu morcov tip ,Carrot
Cake”

@ — Min.

Pregatire

Ingrediente
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru fursecuri

859 Nuci, tocate marunt (+
extra pentru decor)

50g Morcov, dat prin
razatoare

100 g Zahar brun

50¢g Zahér granulat

1 Ou, la temperatura
camerei

160 g F&ina universald (faina
alb3)

0.5 linguritd Bicarbonat de sodiu

0.5 lingurite Praf de copt

0.5 lingurita Sare

0.5 linguritd @ Scortisoard macinats

0.5 linguritd @ Ghimbir m3cinat

Pentru crema de branza

150 g Crema de branza, la
temperatura camerei

100 g Zahar pudra

1 ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg

Topiti untul intr-o craticioard mica la foc mediu. Gatiti, amestecand
ocazional, pdnd cédnd cap&ta o culoare brun-aurie si dezvoltd o aroma de
nuca. Transferati 90 g din untul rumenit intr-un bol mare si p3astrati 45 g
pentru crema de brénza.

In aceeasi tigaie, prijiti nucile timp de 2-3 minute pan3 devin aromate.
Puneti-le deoparte. Addugati morcovul ras si gatiti la foc mic pdna cand se
reduce la aproximativ 35 g. Ldsati sa se raceasca.

Ad3ugati zaharul brun si zaharul granulat peste untul rumenit si amestecati
bine cu un tel. Incorporati oul si morcovul pregatit.

Acoperiti aluatul si puneti-l la frigider pentru 30 de minute.

Preincalziti cuptorul la 175 °C. Formati fursecurile si asezati-le pe o tava
tapetata cu héartie de copt, I3sédnd aproximativ5 cm intre ele. Coaceti 10
minute, pana cand marginile devin aurii. Lasati sa se rdceasca complet.

Pentru crema, bateti crema de branza si untul rumenit pastrat pana devin
fine. Addugati treptat zaharul pudra si pasta de vanilie si amestecati pana
obtineti o crema fina.

Decorati fursecurile racite cu crema de branza si presarati nuci deasupra.



