Cupcakes a la fraise et aux prabines

Four 12 cupealkes:

e 55 g de beunre

e 20 ¢ de anine

* 10 ¢ de levure chimique

e 150 g d'oeuty (2 oeu{;s)

e 110 g de sucre bio aromatisé Ribiseus-iolette (sucre en
poudre pour moi plus quelques d'andme waturel de fraise)

* 1 cithown bio

» 120 g de poudre de noisettes (d'amaudes pour moi)

e 1 pot de compitune "sacon tarte aux fraises” (fraise et
graise des bois de Rigoui di Asiago pour mot)

e 4 poiguées de pralines concassées

* Dbilles de sucre coloré ou paillettes colonées

Pour ba pdte @ sucte rouge:
* 250 g de sucre glace (4 pour maloxer ba pdte)
e 1cs de blane doeuy
e 1 cs de siop de glucose
* une pointe de couteau de colorant alimentaire rouge coquelicot

Commencer pon préparer ba pdte & sucre, elle doit reposer 10k au régrigénateur (ce que je wai
pos faitl). Novice en matitne de pdte O sucre, jai suivi la recette de Manie, au themmomix (en
divisaut par 3 les quantités downées ci-dessus). Mébangen Le suce, le blane d'oents, le sitop de
glucose 2-3 win en fouction pétrin. Ajouter le colonant et melanger de nouveau. Sontin la pdte du
bol et ba malaxer en ajoutant un pen de sucre glace jusqu'd ce qu'elle e soit plus collante. Bien
frilmen et placer au fyrais.

Préchougtyen Le tourn a 180°.

“Faire ondre le beunre sur feu woyen et résenver (perso, je Lai laissé preudre une jobie couleur
noisette, il est biew meilleun aiusi). Tamisen ensemble ba fanive et la Levure.

“Fouvetter les oeups avee le sucte daus le bol du robot puis ojouter la poudre de noisettes (ou
d'amandes). Tnconponer le beunre ondu puis le mélange fanine-levure. Ajouter e zeste de Citron
Frinement 1Gpé et melangen jusqu'a ce que La pdte soit bien Romogene.
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Remplin aux 2/3 les empreiutes d'un moule O mugshins en silicone et engounner. Laisser cuire 15 win.
A la sontie du our, démouler les cupcakes sur uke grille et les baissen complétement refproidit.

Quand les cupcakes sont tout G fait regroidis, creuser le ceutre de chacun avee un vide-powe.
Gair la cavité de cougitune de fraise et recouvtin de pralines concossées. Placen les cupeakes

dans des caissettes en papier fautaisie (on peut aussi les cuire directement dedaus). Déconen de
billes de sucte.

Ctalen la pdte G sucre et y découpen des petites tlewns. Les laisser séehen a Lain libre pour

quelles duncissent un peu et puisSent étre manipulées plus acilement. Les déposen alors sun les
cupcakes.
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