LES FICHES RECETTES DE LA FLEMMARDE
FAIRY CAKES

COMMENT QU’IL FAUT S’Y PRENDRE

Mélanger les oeufs entier avec le sucre et le sucre vanillé.
Rajouter [a farine ef la levure, et le beurre fondu.

Mélanger jusau’a obtenir une pate bien homogéne. On ne

fait pas des muffins [a, donc il faut que [a pate soit bien
lisse ef sahs grumeaux.

Si vous voulez faire des fairycakes marbrés, partager la
pate en deux, et ajouter le cacao a une des moitiés.

Verser le (ou les) mélange(s) dans des caissettes en papier aue vous aurez placées au
préalable dans des moules a muffins.

Et hop, au four préchauffé a 160° (¢a, c’est pour mon four, je découvre aue tout dérend
du four qu’on a, possible aue pour vous, 180° soif plus adapté), pour 20 minutes.

Ensuite, vous pouvez faire un glagage a base de sucre glace + eau si vous le voulez. C’est
pas obligé. Mes essais ont été peu concluants pour cause de glagage trop liquide. [l v a
aussi [a version glagage creme au beurre. Mais alors, c’est un autre sujet, car ce sont
alors des cupcakes (a [’laméricaine donc).
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TEMPS DE PRéPARATION
INGRéEDIENTS 15 MINUTES

180G DE FARINE
150G DE BEURRE

1 SACHET DE SUCRE VANILLé CUISSON
180G DE BEURRE
3 OEUFS 20 MINUTES

1 1/2 CC LEVURE CHIMIQUE
206G DE CACAO AMER POUR DES
A .
MARBRéS NIVEAU

FACILE

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