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                         Cupcakes apéro

Il vous faut, pour environ 30 petits cupcakes :
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125g de farine
1/2 paquet de levure chimique
60g de beurre
2 œufs
60ml de lait
Sel et poivre
50g de parmesan râpé
60g de tomates confites
Quelques brins de ciboulette
5 ou 6 feuilles de basilic

Fromage frais à tartiner
Préchauffer le four à 170°.
Dans un récipient, mélanger la farine, la levure, le beurre fondu, les œufs entiers et le lait.
La texture de la pâte doit être lisse. Saler et poivrer.
Ajouter le parmesan, la ciboulette et le basilic ciselés et les tomates confites coupées en petits morceaux.
Remplir les caissettes en papier avec une grosse cuillère à café de pâte et enfourner pour environ 15 minutes.
Laisser refroidir les petits cakes sur une grille.
Pour obtenir de jolis cupcakes...
Remplir une poche munie d'une douille cannelée de fromage à tartiner puis dresser le topping sur chaque cake et garnir d'une petite feuille de basilic et d'un pétale de tomate confite.
