Cupcake de filles en vacances
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Préparation : 40 minutes 

Cuisson : 20 minutes
Ingrédients pour 8 à10 cupcakes (selon leur taille)
180 g de farine

100 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

80 g de beurre

1 œuf

½ cuil. à café de levure chimique

80 ml de lait

1 pincée de sel

1 cuil. à soupe de pépite de chocolat

2 barres de pralinoise

1 cuil. à soupe de pépites de caramel

Du Nutella

De la ganache au chocolat

De la crème au beurre salé

Des perles de sucre et autres décors

Faites lire la recette aux enfants, la liste des ingrédients, une lit, l’autre sort les ingrédients avec mon aide.

Ensuite elles pèsent chacune à leur tour un ingrédient. 

Elles mélangent la farine, les sucres, la levure et le sel. On ajoute le beurre pommade et elles mélangent au batteur électrique après avoir fait toutes les recommandations : On ne met pas les doigts et encore moins la langue au niveau des batteurs, on tient le batteur d’une main et de l’autre le saladier, on bat à la vitesse minimum et surtout on ne soulève pas le batteur alors que les fouets tournent toujours. 
Incorporez l’œuf puis le lait. On fouette jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. Honnêtement, je garde toujours 1 main sur le batteur pendant cette étape.
Elles choisissent d’ajouter les pépites de chocolat, de caramel et 1 carré de pralinoise dans leur cupcake, alors je divise la pâte en 3.

Avec 2 cuillères, elles versent la pâte dans les moules à muffins garnis de caissettes en papier et hop au four 20 minutes à 180°C (th.6). 
Pendant ce temps, elles rangent le plan de travail…………enfin elles lèchent couverts et saladier pendant que je range et nettoie. Il faut partager les tâches.
Laissez refroidir sur une grille.
On garnit les cupcakes à l’aide d’un couteau rond d’une fine couche de crème au beurre au caramel beurre salé pour les cupcake au pépites de caramel, de ganache au chocolat pour ceux aux pépites de chocolats et du Nutella pour ceux au coeur de Pralinoise. 
Et pour finir, leur grand plaisir (après le nettoyage des plats à la langue) le décor des cupcakes à leur goût avec un tas de décor en sucre, perles, confettis, champignons et fleurs et papillons en azyme.

http://amusesbouche.fr 

