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Pour 6 cupcakes

Préparation : 40 minutes

Cuisson : 30 minutes


80 g de beurre
80 g de chocolat noir
60 g de sucre en poudre
60 g de farine

2 œufs
Ganache 

100 g de chocolat noir

100 g de crème fleurette

Ganache ivoire

80 g de chocolat blanc

100 g de crème fleurette

De la pâte à sucre et des mini smaties
La veille, faites fondre le chocolat blanc et les 20 g de crème au micron onde 2 x 30 sec. Laissez tiédir avant d’ajoutez le reste de crème. Gardez au frais une nuit.

Réalisez les oreilles, nez et langue en pâte à sucre et laissez sécher à l’air libre.

Faites fondre le chocolat et le beurre au micro onde ou au bain-marie.
Ajoutez le sucre puis la farine. Mélangez bien. 

Ajoutez les jaunes d’oeufs puis montez les blancs en neige et incorporez-les délicatement. 

Versez la pâte dans les caissettes et mettez au four 25 minutes à 180°C (th.6).
Laissez tiédir et démoulez.
Montez la ganache ivoire au batteur électrique, afin d’obtenir une « chantilly » de chocolat blanc. Remplissez une poche muni d’une douille unie de 8 cm de diam. et formez les bajoues.
Pour la ganache (noire), portez la crème à ébullition  et versez-la en 3 fois sur le chocolat. Mélangez puis laissez refroidir. Avant que la ganache ne soit trop ferme, remplissez une poche muni d’une douille 5 dents, 6mm de diam et créez le pelage des matous. Dessinez également les petits points en guise de moustache. 

Vous pouvez marquer les emplacements des parties en pâte à sucre en aplatissant la ganache

Réservez au frais.

Avant de servir, sortez les cupcakes du frigo 20 minutes à l’avance et mettez en place les yeux, le nez, les oreilles et sans oublier la petite langue
http://amusesbouche.fr
