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Atelier Cuisine - Samedi 22 Mai

Recette n°1 : baby cupcakes vanille chocolat

Pour les cupcakes :

150 g de beurre mou
150 g de sucre
150 g de farine
3 œufs
2 cuillères à café d'extrait de vanille
1 cuillère à café de levure chimique
1 pincée de sel

Préchauffe le four à 180°C.

Mélange la levure chimique avec la farine et le sel. 

Battre au fouet électrique les œufs avec le sucre, ajoute la farine et le beurre en alternance. Termine en incorporant l'extrait de vanille.
Verse cette pâte dans une poche à douille, répartis-la dans les moules à mi-hauteur (pas plus) et enfourne pour 15 à 20 minutes.

Les cupcakes sont cuits lorsqu'ils sont fermes au toucher et dorés.
Place-les sur une grille pour les laisser refroidir avant de les décorer avec le glaçage au chocolat (préparé à l’avance).

Pour le glaçage :

150 g de chocolat pâtissier
150g de sucre glace
110 g de beurre mou

Casse le chocolat en morceaux, mets-les dans un bol en verre puis fais fondre au bain-marie ou dans un four à micro-ondes, jusqu'à ce que les trois quarts du chocolat soit fondu. Mélange bien jusqu'à ce que le chocolat soit bien lisse.

Dans un autre bol, mélange le beurre et le sucre, jusqu'à ce que le mélange soit crémeux.
Ajoute le chocolat fondu et mélange bien. Réserve au frais jusqu'à ce que le mélange ait la consistance d'une crème au beurre et qu'il soit assez  ferme pour être étalé sans couler.
Pour la déco :

Lorsque les cupcakes sont froids, mets le glaçage dans la poche à douille puis étale-le en partant du bord et en formant une spirale jusqu'au centre. Si tu n’as pas de poche à douille, étale simplement du glaçage sur les cupcakes à l'aide d'un couteau à beurre.
Sur la spirale, tu peux ajouter des billes de chocolat, des fleurs en pâte d’amandes, des vermicelles multicolores, des smarties, des petits bonbons...

Recette n°2 : cookies aux deux chocolats
1 œuf
60g de sucre roux
100g de beurre
100g de chocolat
220g de farine
1/2 sachet de levure chimique
1 pincée de sel
50g de pépites de chocolat blanc
Dans un saladier, fais blanchir l'œuf et le sucre.

Fais fondre le chocolat et le beurre au bain-marie.

Ajoute-les à la préparation. Puis incorpore la farine, la levure et le sel.

Sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé, dépose des boules de pâte et aplatis-les du plat de la main. Les espacer.
Saupoudrer chaque cookie de pépites de chocolat blanc.

Enfourner et laisser cuire 12 minutes à 180°.
Faire refroidir sur une grille.
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