LES FICHES RECETTES DE LA FLEMMARDE
CUPCAKES TOUT CHOCO

COMMENT QU’IL FAUT $'Y PRENDRE
7

Fouetter le beurre fondu avec le sucre.
Aiouter les deux oeufs tout en continuant de fouetter.

(ncorporer [a farine que vous aurez mélangée au préalable
avec la levure, le cacao et le sel petit a petit tout en
continuant de fouetter jusau'a obfenir une pate lisse et
homogene. Si possible, tamiser ce mélange sur le mélange
précédent afin d’obtenir une pate la plus lisse possible

Disposer des caissettes eh papier dans les empreintes de
moules a muffins. L’étape est inutile si vous utilisez des moules
en silicone. En revanche, ga fait joli je frouve, et ie préfere les
utiliser méme si j’ai des moules en silicone justement. Cette fois ci, i’ai pu ufiliser des caissettes en
papier rigide aui font des petits cakes plus hauts ef plus droits.

Verser la pate dans les moules au 2/3. Pas plus pour pas risauer que ¢a déborde a la cuisson.

Enfourner pour 20-25 minutes dans un four préchauffé a 180°C. Piauer avec la pointe
d’un couteau pour s’assurer que c’est cuif.

A [a sortie du four, démouler les curcakes et les laisser refroidir.

Pour le glagage, faire fondre [e chocolat au micro-ondes, juste assez pour au’il soif mou et
tourner a [’aide d’une fourchette jusau’a obtenir un chocolat homogene. Aiouter le beurre
mou et tourner pour le faire fondre. Mettre au frigo 15 a 20 minutes, le temps que la
préparation durcisse un peu. Mélanger un reu au bout de 10 minutes pour homogénéiser.
Sortir du frigo et fouetter au fouet électriaue. Etaler ce glagage sur les cupcakes refroidis
a ’aide d’une poche a douille en formant des cercles, ou autrement, comme bon vous
semble, au gré de votre imagination. Faire vite pour que la ganache n’ait pas le temps de fondre...

Décorer a ["aide de vermicelles au chocolat, petites décorations en sucre, bonbons...

Recette en images etelus détaillée sur mon 5/93: Htto// flemmarde-mais-pleine-d-idees.over-blog.com/article-B3A7 3486 Atml
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INGRéEDIENTS TEMPS DE PREPARATION
125G DE BEURRE 15 MINUTES
125G DE SUCRE
2 OEUFS
250G DE FARINE CVUISSON
2 ¢C LEVURE CHIMIQUE 25 MINUTES

150ML DE LAIT
406G DE CACAO AMER
UNE PINCEE DE SEL

NIVEAV
POUR LA GANACHE: FACILE
200G DE CHOCOLAT NOIR LE PLUS COMPLIQU¢, C’EST DE VERSER LA PATE
130G DE BEURRE MOU DANS LES MOI}EI:I_Eg :ﬁ:gygsg:cgin DE PARTOUT

RETROUVEZ MES AUTRES RECETTES SUR MON BLOG:
HTTP:/FLEMMARDE-MAIS-PLEINE-D-IDEES.OVER-BLOG.COM
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