
Les fiches recettes de la Flemmarde

Coffee fairycakes

Fiche n°8

Quoi? du café?

Y’a que les imbéciles qui 

changement d’avis

Retrouvez mes autres recettes sur mon blog: 
http://flemmarde-mais-pleine-d-idees.over-blog.com

Fouetter le beurre fondu avec le sucre. 
Ajouter les deux oeufs tout en continuant de fouetter.
Délayer le café soluble dans le lait un peu tiédi (ou froid, 
mais ça prend plus de temps à se dissoudre) et verser ce 
mélange au précédent.
Incorporer la farine que vous aurez mélangée au préalable 
avec la levure et le sel petit à petit tout en continuant de 
fouetter jusqu'à obtenir une pâte lisse et homogène.
Disposer des caissettes en papier dans les empreintes de 
moules à muf!ns. L’étape est inutile si vous utilisez des moules 
en silicone. En revanche, ça fait joli je trouve, et je préfère les utiliser même si j’ai des moules en 
silicone justement.
Verser la pâte dans les moules au 2/3. Pas plus pour pas risquer que ça déborde à la cuisson.
Enfourner pour 20-25 minutes dans un four préchauffé à 180°C. Piquer avec la pointe 
d’un couteau pour s’assurer que c’est cuit.
A la sortie du four, démouler les fairycakes et les laisser refroidir.
Pour le glaçage, mélanger du sucre glace avec un peu de café très fort (ou alors 
dissoudre un peu de café soluble dans de l’eau). La crème obtenue doit être assez 
compacte mais pas trop pour pouvoir l’étaler. Ajouter 2 cuillères à café de cacao en 
poudre non sucré et mélanger.
Etaler ce glaçage sur les fairycakes refroidis en déposant une cuillère à café sur le haut 
du petit gâteau. Il doit être assez liquide pour pouvoir glisser et s’étaler sur le petit 
gâteau sans arriver jusqu’au bord et déborder de partout.

Recette en images et plus détaillée sur mon blog: http://!emmarde-mais-pleine-d-idees.over-blog.com/article-32897108.html

Comment qu’il faut s’y prendre

Temps de préparation
15 minutes 

Cuisson
20 minutes

Niveau
Facile

le plus compliqué, c’est de verser la pâte 
dans les moules sans déborder de partout 

et sans s’énerver.

Ingrédients

125g de beurre
125G de sucre

2 oeufs
250g de farine

2 cc levure chimique
100ml de lait

2 CC café soluble
Une pincée de sel
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