Carrot cake à la noix de coco, pécan et cacao

Ingrédients :
Pour un moule jetable de 20 cm
250 g de carottes pelées (environ 280 g non épluchées)
1 cc rase de cannelle, 1/2 cc de 4 épices, 1 cc de gingembre en poudre
120 g de farine, 5 g de levure chimique, 50 g de noix de coco râpée, 1 pincée de sel, 2 œufs, 120 g de sucre (canne blond), 90 ml d'huile (ou beurre fondu), 90 g de noix de pécan, 2 belles cs de cacao amer (valhrona), 1 poignée de raisins secs

Glaçage (facultatif) : 80 g de chocolat blanc (Ivoire Valrhona), 130 g de crème fleurette froide (50g + 80g)

Préchauffer le four à 210°C. Beurrer et sucrer un moule à cake, réserver au réfrigérateur le temps de préparer la pâte.
Râper les carottes et les déposer sur du papier absorbant pendant 10 minutes.
Tamiser la farine avec le sel, les épices et la levure.
Dans un saladier fouetter les œufs avec le sucre. Incorporer l'huile, puis ajouter les carottes. Verser la farine, la noix de coco, les noix de pécan hachées et mélanger.
Séparer la pâte en deux. Dans le premier saladier incorporer le cacao et dans le second les raisins secs.
Répartir la pâte dans le moule et faire cuire le carrot cake pendant 45-55 minutes environ (la lame d'un couteau doit ressortir sèche). Laisser refroidir hors du four.
La ganache montée (à faire la veille) 
Faire fondre au bain marie, le chocolat blanc sans y toucher. 
Dans une petite casserole, porter à ébullition 50 g de crème fleurette. Hors du feu ajouter le restant de crème fleurette froide. Mélanger puis réserver au réfrigérateur toute une nuit. Le lendemain, monter au fouet en chantilly ferme.

Garnir le dessus du carrot cake (froid) ou des carrot cake individuels de ganache montée à l'aide d'une spatule ou une poche à douille.

Astuces : fait la veille, le carrot cake sera bien meilleur. Pour la version individuelle, donne 12 carrot cakes de la taille de muffins (cuisson 25 mn environ, pour les minis environ 10-15 mn). Glacer le gâteau lorsqu’il est froid (idem pour les muffins).
