Cupcake choco caramel
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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

Pour le caramel
200 g de sucre
50 g de beurre salé (ou du beurre doux et une pincée de fleur de sel)
20 cl de crème liquide

130 g de beurre
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.

Faites le caramel en mettant le sucre à chauffer seul dans la casserole. Il doit perler et commencer à fondre doucement. A l’aide d’une cuillère en bois, remuez doucement sans faire de projection sur les parois de la casserole, jusqu’à former un caramel blond clair. Versez doucement la crème tiédie sur le caramel. Continuez de mélanger afin d’homogénéiser le caramel. Ajoutez le beurre et le sel. Laissez refroidir. 

Battez le beurre tempéré en pommade et ajoutez petit à petit 100 g de sauce caramel refroidi.
Creusez les cupcakes, versez un peu de sauce caramel puis refermez-les.
A l’aide d’une poche à douille, déposez la crème sur les cupcakes et réservez au frais.

Au moment de servir, nappez les cupcake de sauce caramel tiède et servez aussitôt.
http://amusesbouche.fr
