Cake pops petits lapins aux spécnloos

Je vous downe ici les quantités telles qu'ebles sont données daus le livne mais sachez qu'il west nesté de la
ganache (ewvitow 1/3), des biscuits et du glacage au chocolat blaue. Pan ailleurs il est demandé 18
Mikado au chocolat blane pour obtenin ba paite d'oreilles de chaque Lapin en découpant les deux
extiémités, on lune des extnémités d'un Mikado west pas amondie i recouvente de chocolat blawe... Jai
dowe  utilise  toute  la lomguewn  du  Mikado pour y  tailler  les  oneilles".
Nayaut pas trowve de feutre alimentaire, jai dessiué les visages des lapins & faide d'un cure-dent trempé
dans du chocolat noir fondu. Je w'avais pas non plus de batons de sucettes (jlen ai trouvés par ba suite a
Casa) jai doue pris des piques e plastique thauspanextes.

Pour 18 petits lapins (16 chez woi):
Pour les spécaboos (ow peut aussi les acheten tout préts, ca ina plus vitel).
* 175 ¢ de beunte mou
* 175 g de sucre noux
* 1 pincée de Sel
o 2ce de cannelle en poudre
* 1 gros oelyy
* 250 g de fanine
o 1ce de levure chimique
Four ba ganacke:
* 25 g de beuue
o 25wl de lait
* 60 g de chocolat au Lait
Pow la frinition:
* 100 g de St Moret®
* 18 Mikado au chocolat blane
* 275 g de chocolat blane
o 3cc d'Ruile neutre
* 18 batous de sucettes
* 18 petits COeUS en SUCIe n0SeS

Prépaner d'abord Les spéculoos: melanger le beunre, le sucre, le sel et ba camnelle. Inconporer Loeu,
puis la fanine melangée o La levune (fai tout préparé au kitchenaid muni de da geuible). Fommen une boule
et ba placen filmée au régrigenatenn pendaut 4.
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Sur le plan de travail faning, étalen la pate sun 5 mw d'épaisseun et découpen des rectangles d'envinon 5 x
4 cm. Les déposer sun dewx plaques a pdtisserie (couvente de papien suburisé si elles we somt pas
autiadRésives) et néfrigérer 30 min.

Préchaugpyen Le four a 160°. Engourner Les plaques et Laisser cuire 15 win (a4 adapter selon les ours).
A la sontie du four, placer les biscuits sun une grible et laissen compbétement regsroidin.

Eutre temps, prépaner ba ganache: Dans ure casserole (ou au wicto-ondes), Haire fonde Le beutre daus
le Lait. dlors du freu, ajouter le chocolat au lait en monceaux et baissen oudre. Mélanger et placer au
néfyrigénateur pendant 2.

Peser 300 g de spéculoos et les néduite en miettes. Ajouter le St Monet et malaxer avee les doigts pour
avoin une pate Romogéne (fai tout mis dans le themomix et mixé jusqua obtewit une pdte Romogéue).
SFacouner 18 petites boules, les aplatin en galettes et les gamir d'un peu de ganacke au chocolat au lait.
Bien nefrenmen ba petite boule et néprigéren 18 sun du papier sulfunisé.

Découper les Mikado de acon & obtenin 36 trongous de 1,5 cu de Long.

“Faire foudre au bainwarie, dous un bol étroit ou un Uenre, le chocolat blane avee Vhuile. 727 le bain-
maie eSt important can pendant tout le temps du glacage des cake pops, le chocolat devna testen fluide
de fagon Q bien entober. Four ma part, jai utilisé ma chocolatiere (javoue je ne men Sers jamass, cétait
Loceasion de la sortit!), avec sa gonction de maintien au chaud, mon chocolat est resté nickel.

A ce moment précis, i est important de bien phépater tout ce dont on a beSoin prés de Soi: les bitous de
Sucettes, les 'oreilles’, les coeurs en sucke et aussi et Surtout, le Support dans lequel on va planter les
cake popsS une Fois emtobes de chocolar. Jai opté pour des petits pots en zine (1éa) dans lesquels jai
place une boule de papier alu froisse.

Trempen le bout des batons de sucettes daus le chocolat blane puis les piquen dans les boules. Laisser
durcin 5 win.

Piquer dewx trougons de Mikado sur le dessus des boules de acon a faire Les oneibles de Lapin puis les
plonger daus le chocolat ondu pour bien extober ensemble. Tapoter sur e bord du veme (ou de la
chocolatiéne) pour faire tomber Lexcédent de chocolat. Collen un coeur ew sucre pour faite le uez des
lapius puis piquer les cake pops dans le support. Procéden ainsi de suite pour toutes les boules.
Regrigénen 28.

A Vaide d'un feutre obimentaine (ou avee du chocolat fondu), dessiner les yeuwr et les moustaches des
lapins.
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