Dans la cuisine d’Audinette
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Pour les cupcakes :
120g de beurre mou
100g de cassonade
20g de sucre vanillé
2 œufs
3 bananes bien mûres
200g de farine à levure incorporée

Dans le robot pâtissier (ou à la main), battre le beurre et les sucres.
Quand le mélange a l'aspect d'une crème bien lisse, ajouter les oeufs et continuer de battre.

Ecraser les bananes à la fourchette et les ajouter à la préparation.

Enfin, terminer en ajoutant progressivement la farine.

Verser la préparation dans des moules à cupcakes et enfourner à 180° pour 20 minutes environ.

Pendant ce temps, préparer la chantilly avec :
200g de pralinoise
40cl de crème liquide entière très froide

Dans un saladier en pyrex posé sur une casserole d'eau bouillante, faire fondre la pralinoise.
Monter la crème en chantilly.
Incorporer quelques cuil. à soupe de crème à la pralinoise fondue en remuant vivement. Puis incorporer délicatement le reste de crème fouettée.

Placer la chantilly à la pralinoise dans une poche à douille munie d'une douille cannelée et garnir le dessus des cupcakes.

Finir par quelques pépites ou billes de chocolat.

[image: image1.jpg]


 
