
Cupackes chocolat mûres
Ingrédients pour 12 cupcakes :

125g de beurre doux (bio) pommade
75g de cassonade
75g de sucre de coco
2 oeufs
100g de farine semi-complète
10cl de lait demi-écrémé
1,5 cc de levure chimique
50g de cacao en poudre non sucré
Quelques gouttes d’arôme naturel de mûres

Toping :

150g de beurre bio doux pommade
250g de sucre glace
1 cc d’extrait de vanille
3 CS de jus de citron (pour casser le côté trop sucré en
bouche)
pâte  d’amande  verte,  et  orange  (pour  faire  les
citrouilles)*
décor en sucre coloré*

Préparation des cupcakes : Préchauffez votre four sur 180°C et
chaleur tournante

Garnissez ensuite votre plaque à muffins avec des caissettes
en papier (orange et noire pour halloween)

Dans  le  bol  de  votre  robot  pâtissier  (ou  dans  un  grand
saladier), placez le beurre (pommade), les sucres, les oeufs
légèrement battus, la mûre, la farine, la levure et le cacao.

Battez au fouet électrique pendant 1min environ. Vous devez
obtenir une crème un peu dense. Ajoutez au fur et à mesure le
lait pour avoir une texture plus souple (ruban).

http://www.kui-zine.com/cupackes-chocolat-mures/


A l’aide d’une cuillère à glace à ressort, répartissez la pâte
dans vos caissettes.

Taper légèrement le plat sur votre plan de travail pour éviter
(au maximum) les bulles d’air.

Enfournez pour environ 20min. Si votre four est puissant,
vérifiez la cuisson au bout de 15min à l’aide d’un couteau ou
d’un pique en bois.

Une fois la cuisson terminée, retirez les cupcakes du moule et
laissez-les refroidir sur une grille.





Pendant ce temps, préparer la crème au beurre pour le toping :
Dans votre robot pâtissier (ou un grand saladier) placez le
sucre et le beurre. Fouettez à vitesse lente au début et



augmentez la cadence quand le sucre a été incorporé (sinon
c’est la neige assurée dans la cuisine).

Ajoutez ensuite le citron et la vanille. Fouettez à nouveau
pour que le goût soit partout.

Placez en poche avec une douille crantée. NE PAS METTRE AU
FROID. Laissez à température ambiante (mais pas à côté d’un
radiateur) votre poche en attendant de décorer vos gâteaux.

Décorations : Faites une jolie rosace sur chaque cupcakes.
Puis ajoutez les citrouilles en pâtes d’amandes que vous aurez
réalisé au préalable. Ou saupoudrez de paillettes colorées, ou
laissez comme ça �













Cupcakes au micro-ondes
Pour environ 15/20 cupcakes : 200g de beurre doux en morceaux
– 200g de chocolat noir en morceaux – 200g de sucre – 200g de
farine avec levure – 6 œufs – 4CS de cointreau (facultatif)

Dans  un  saladier  allant  au  micro-ondes,  faites  fondre  le
chocolat et le beurre 2/3min (attention, il faut faire minute
par minute et remuer).

Ajoutez le sucre, le cointreau et remuez. Incorporez un par un
les œufs. Terminez par la farine.

Garnissez vos tasses de caissettes en papier, puis chaque
caissette au 2/3. Faites cuire plusieurs tasses ensemble 8min
environ à 750Watts.

Laissez tiédir pour les mangez en ajoutant un peu de crème
anglaise ou de chantilly.

http://www.kui-zine.com/cupcakes-au-micro-ondes/

