Gâteaux à la carotte ou Carrot Halwa 
(Recette indienne)

Ingrédients : 
1.2 l de lait 250 g de carottes finement râpées
75 g de beurre
125 g de sucre en poudre 
50 g de raisins secs 
1 c à café de graines de cardamome écrasées
 

Préparation : 
Mettre le lait et les carottes dans une casserole à fond épais. Cuire à feu vif, en mélangeant de temps en temps, jusqu'à ce que le liquide soit évaporé. 
Ajouter le beurre, le sucre, et les raisins. Mélanger jusqu'à ce que le beurre et le sucre soient fondus.
Cuire pendant 15/20 minutes tout en brassant fréquemment ; le mélange doit se détacher des parois de la casserole. 
Verser dans un plat peu profond préalablement beurré. Égaliser.
Pour décorer, saupoudrer avec les graines de cardamome.
Couper en tranches.
Server chaud ou froid. 
Si le mélange n'est pas assez desséché, mettre le plat à four doux. 
Bon appétit!
Et merci à Françoise pour cette recette!
