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Cupcakes et muffins


Cupcakes jardin fleuri


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, fouettez longuement les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu et la vanille. Continuez de battre et incorporez la levure, la farine tamisée puis le lait. 
3. Remplissez les alvéoles d’une plaque à muffin garnis de cais-settes en papier ou des moules individuels en silicone et enfournez pour 20 minutes. 
4. Préparez la crème au beurre. Battez le beurre en crème à l’aide d’un fouet électrique, incorporez progressivement le sucre glace tamisé. Ajoutez du colorant rose, puis continuez de battre encore 5 minutes, la crème doit devenir pâle et aérienne.
5. À l’aide de moules, découpez des petites fleurs multicolores dans les pâtes à sucre.
6. Garnissez un soufflet de crème au beurre, dessinez une spirale sur le dessus de chaque cupcake et parsemez de fleurs.
7. Pour finir, nouez un joli ruban autour de la caissette du cupcake.


POUR 12 CUPCAKES
Préparation : 25 min 
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
2 œufs
150 g de sucre en poudre
125 g de beurre fondu
1/2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
1 sachet de levure chimique
185 g de farine
8 cl de lait à température ambiante
Pour la crème au beurre
200 g de beurre très mou
220 g de sucre glace
colorant alimentaire rose
Pour le décor
125 g de pâte à sucre fuchsia
125 g de pâte à sucre rose pâle
125 g de pâte à sucre bleu clair
125 g de pâte à sucre vert menthe (pâte bleue + pâte vert clair)
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Cupcakes et muffins


Cupcakes à la vanille


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Fouettez à l’aide d’un batteur le sucre avec le beurre en morceaux et la vanille, jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
3. Préparez le glaçage au sucre. Fouettez le sucre glace et le blanc d’œuf dans un saladier. Incorporez progressivement le jus de citron. Continuez de fouetter jusqu’à ce que le mélange épaississe. Le glaçage doit former un ruban lorsqu’il coule du fouet. Ajoutez du sucre, s’il est trop liquide, et du jus de citron, s’il est pâteux. Divisez-le en autant de parts que vous avez de colorants différents. Ajoutez quelques gouttes de colorant dans chaque part. Remuez.
4. Étalez les glaçages avec une petite cuillère sur les cupcakes. Un glaçage ayant la bonne consistance doit napper le cupcake. Décorez selon vos goûts. Laissez durcir à température ambiante. 
* Note : Le cupcake à la vanille est le cupcake de base. Il est beaucoup plus léger que le quatre-quarts, et son délicieux parfum de vanille se marie avec tous les glaçages ! À partir de cette base, ajoutez les ingrédients de votre choix (confiture de fraise, cannelle, framboises…).


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI) 
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
4 œufs
Pour le glaçage au sucre
250 g de sucre glace
1 blanc d’œuf
le jus de 1/2 citron
colorants alimentaires de couleurs variées





POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI) 
Préparation : 30 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à café d’extrait de citron liquide
4 œufs
le zeste râpé de 1 citron
Pour le lemon curd
le jus de 3 citrons
1 cuill. à soupe de fécule de maïs
150 g de sucre en poudre
3 œufs
1 cuill. à soupe de crème fraîche épaisse


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Versez le sucre dans un autre saladier. Coupez le beurre en morceaux et ajoutez ceux-ci au sucre. Versez l’extrait de citron. Fouettez avec un batteur jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate et le zeste. Fouettez la pâte encore 2 ou 3 minutes pour homogénéiser. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. 
3. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
4. Préparez le lemon curd. Faites chauffer à feu doux le jus de citron, la fécule et le sucre dans une casserole pendant 1 ou 2 minutes. Hors du feu, incorporez les œufs battus. Fouettez pour homogénéiser et remettez à feu très doux, sans cesser de remuer, jusqu’à épaississement. Si le lemon curd attache, retirez-le du feu. Quand il est crémeux, stoppez la cuisson. Ajoutez la crème, remuez et laissez refroidir à température ambiante.
5. Nappez les cupcakes de lemon curd avec une cuillère. Parsemez de zestes ou de décorations en sucre.


Cupcakes au lemon curd
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Cupcakes et muffins
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Cupcakes et muffins


Cupcakes rose et pistaches


1. Préparez la crème à la rose. Dans un saladier, travaillez le beurre et le sucre glace au batteur. Incorporez l’eau de rose et le colorant. Couvrez de film alimentaire et placez au frais pour 30 minutes.
2. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
3. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Incorporez le beurre au batteur jusqu’à obtenir une pâte homogène. Ajoutez les œufs, le lait et la pâte de pistache, puis battez jusqu’à ce que la pâte soit lisse.
4. Placez des caissettes en papier sur une plaque à pâtisserie, puis remplissez-les de pâte jusqu’aux trois quarts. Enfournez pour 15 à 20 minutes. Sortez les gâteaux dorés du four et laissez-les refroidir.
5. Assouplissez la crème, puis garnissez-en une poche à douille cannelée (voir p. 16). Déposez une spirale de crème sur chaque gâteau, puis parsemez-les de décors en sucre.


POUR 20 CUPCAKES
Préparation : 35 min
Repos : 30 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
100 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
100 g de sucre en poudre
100 g de beurre mou
2 œufs
1 cuill. à soupe de lait
1 cuill. à soupe de pâte de pistache
Pour la crème à la rose
100 g de beurre mou
100 g de sucre glace
1 cuill. à soupe d’eau de rose
1 pointe de couteau de colorant alimentaire rose
Pour le décor
décors en sucre




INGRÉDIENTS
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INGRÉDIENTS
cupcakes
crèmes jaune, orange, bleue et violette


Décorer des cupcakes avec les douilles de base


16



1


2


4


3
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1 Exemples de décoration avec une douille lisse (crème jaune).
2 Exemples de décoration avec une douille étoile à 6 branches (crème orange).
3 Exemples de décoration avec une douille étoile très fine (crème bleue).
4 Exemples de décoration avec une douille ruban, un côté dentelé et un côté lisse (crème violette).
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Cupcakes et muffins


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI) 
Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
180 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
3 cuill. à soupe de miel liquide
6 gouttes d’huile essentielle de verveine
4 œufs
Pour le glaçage au sucre
250 g de sucre glace
1 blanc d’œuf
le jus de 1/2 citron
feuilles de verveine pour le décor


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Fouettez au batteur le sucre, le beurre en morceaux, le miel et l’huile essentielle de verveine jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
3. Préparez le glaçage au sucre. Fouettez le sucre et le blanc d’œuf dans un saladier. Incorporez progressivement le jus de citron. Fouettez jusqu’à épaississement. Le glaçage doit former un ruban lorsqu’il coule du fouet. 
4. Ajoutez du sucre glace ou du jus de citron, s’il est trop liquide ou trop pâteux. Étalez le glaçage sur les cupcakes froids avec une petite cuillère. Posez une feuille de verveine sur le glaçage avant qu’il ne durcisse.


Cupcakes miel et verveine 
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Cupcakes et muffins


Cupcakes au chocolat blanc et noir


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Fouettez les œufs et le sucre pour que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine, la levure et le bicarbonate tout en fouettant. Incorporez le beurre et mélangez jusqu’à avoir une pâte homogène. Ajoutez le chocolat blanc. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez les cupcakes et faites-les cuire de 15 à 20 minutes, selon leur taille.
3. Préparez les glaçages. Faites chauffer la moitié de la crème dans une casserole. Retirez-la du feu juste avant l’ébullition. Laissez fondre le chocolat blanc dans la crème. Remuez tout doucement pour que le mélange soit lisse et brillant. Laissez refroidir environ 10 minutes. Procédez de même pour le glaçage au chocolat noir.
4. Étalez les glaçages avec une cuillère sur les cupcakes. Laissez refroidir à température ambiante.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 40 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
4 œufs
200 g de sucre en poudre
200 g de farine
1 cuill. à café de levure chimique
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
170 g de beurre mou
150 g de chocolat blanc concassé
Pour les glaçages
12 cl de crème liquide
80 g de chocolat blanc en morceaux
80 g de chocolat noir en morceaux
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Cupcakes et muffins


Cupcakes d’anniversaire


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, fouettez longuement les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu et la vanille. Continuez de battre et incorporez la levure, la farine tamisée puis le lait. 
3. Remplissez les alvéoles d’une plaque à muffin garnis de cais-settes en papier ou des moules individuels en silicone et enfour-nez pour 20 minutes. Laissez refroidir et creusez le dessus pour déposer 1 cuillerée à café de pâte à tartiner au chocolat.
4. Étalez les pâtes à sucre rose et jaune, découpez des étoiles à l’aide de deux emporte-pièce de tailles légèrement différentes. Collez-les deux par deux avec un peu d’eau et déposez-les au sommet des cupcakes.
5. À l’aide d’un emporte-pièce cranté, coupez un disque de pâte jaune de 5 cm de diamètre, centrez-le sur le cupcake. Avec un ébauchoir boule, formez un petit creux au centre. Découpez une petite fleur rose épaisse avec un emporte-pièce à poussoir, utili-sez l’ébauchoir boule pour creuser le centre et relever les pétales. Enroulez un ruban de pâte rose pâle autour d’un cure-dents pour réaliser la bougie. Réalisez une pointe en pâte à sucre jaune pour la flamme.
6. Avec une paille, découpez des confettis dans les restes de pâte à sucre. Collez les éléments avec un peu d’eau ou de confiture.


POUR 12 CUPCAKES
Préparation : 25 min
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
2 œufs
150 g de sucre en poudre
125 g de beurre fondu
1/2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
1 sachet de levure chimique
185 g de farine
8 cl de lait à température ambiante
Pour le décor
150 g de pâte à tartiner au chocolat
250 g de pâte à sucre rose pâle
250 g de pâte à sucre jaune
restants de pâte à sucre fuchsia, orange, vert clair…
confiture (facultatif)





POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 15 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café rase de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
4 œufs
Pour le décor
16 ou 30 cerises (1 par cupcake)
15 g de sucre glace (facultatif)


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
2. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel et le bicar-bonate. Réservez. Mettez le sucre, le beurre coupé en morceaux, et la vanille dans un second saladier. Fouettez à l’aide d’un batteur jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajou-tez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez ensuite petit à petit, en le tamisant, le mélange farine-sel-bicarbonate. Fouettez la pâte encore 2 ou 3 minutes pour obtenir un mélange homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte.
3. Lavez les cerises. Essuyez-les délicatement et enfoncez 1 cerise à 5 mm de profondeur dans chaque moule en laissant la queue.
4. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes.
5. Laissez les cupcakes tiédir. Ils se dégustent sans glaçage, en revanche, n’hésitez pas à les saupoudrer de sucre glace.


Cupcakes à la cerise
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Cupcakes et muffins
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Cupcakes et muffins


Cupcakes bananes et ganache au chocolat


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Écrasez les bananes à la fourchette, puis ajoutez la crème et mélangez. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel, le bicarbonate et la cannelle. Réservez. Dans un second saladier, fouettez à l’aide d’un batteur le sucre, le beurre en morceaux et la purée de bananes jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel, bicarbonate et cannelle. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour avoir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
3. Préparez la ganache au chocolat. Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. Ajoutez la crème en remuant doucement. Laissez refroidir de 5 à 10 minutes. Fouettez avec un batteur le beurre et le sucre glace, pour avoir un mélange crémeux. Ajoutez le chocolat petit à petit en fouettant doucement. 
4. Mettez la ganache au frais jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une crème au beurre et qu’elle soit assez ferme pour être appli-quée sans couler. Appliquez-la sur les cupcakes à l’aide d’une poche à douille cannelée (voir p. 16).


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
3 bananes
2 cuill. à soupe de crème fraîche épaisse
180 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
1/2 cuill. à café de cannelle en poudre
160 g de sucre en poudre
160 g de beurre mou
4 œufs
Pour la ganache au chocolat
200 g de chocolat noir en morceaux
2 cuill. à soupe de crème liquide
150 g de beurre mou
150 g de sucre glace
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Cupcakes et muffins


Cupcakes fleur


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, fouettez longuement les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu et la vanille. Continuez de battre et incorporez la levure, la farine tamisée puis le lait. Ajoutez la pâte de pistache à la préparation. Remplissez les moules et enfoncez une framboise au centre de chacun d’eux avant de faire cuire 20 minutes. 
3. Préparez le glaçage royal. Faites mousser le blanc d’œuf et incor-porez progressivement le sucre glace tamisé. Ajoutez quelques cuillerées de jus de citron pour obtenir la consistance souhaitée. Il doit être crémeux pour servir de « colle ».
4. Dans la pâte à sucre rose pâle, découpez des disques de 3 dia-mètres différents (5, 4 et 3 cm). Faites de légers mouvements de va-et-vient avec un ébauchoir boule pour les mettre en forme : affiner le centre fait relever les bords, affiner les bords les fait onduler. Au fur et à mesure, placez ces fragiles pétales sur des petites boules d’essuie-tout pour conserver leur volume.
5. Assemblez la fleur à l’aide du glaçage royal. Réalisez ce montage dans le creux d’une tasse à thé pour donner une jolie forme de corolle. Collez au centre de chaque fleur de toutes petites billes de pâte à sucre rose pour former le cœur. Laissez complètement durcir la fleur avant de la coller sur le cupcake avec un peu de glaçage.


POUR 12 CUPCAKES
Préparation : 25 min 
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
2 œufs
150 g de sucre en poudre
125 g de beurre fondu
1/2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
1 sachet de levure chimique
185 g de farine
8 cl de lait à température ambiante
30 g de pâte de pistache
12 framboises
Pour le glaçage royal
1 blanc d’œuf
300 g de sucre glace
le jus de 1 citron
colorants alimentaires (facultatif)
Pour le décor
300 g de pâte à sucre rose très pâle (pâte blanche + pâte rose clair)
125 g de pâte à sucre rose





POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min 
Réfrigération : 30 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à soupe de sirop de litchi
4 œufs
Pour le cream cheese au litchi
60 g de beurre très mou
200 g de cream cheese (ou d’un autre fromage frais à tartiner)
130 g de sucre glace
2 cuill. à soupe de sirop de litchi
colorant alimentaire rose


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Préparez un second saladier et versez-y le sucre. Coupez le beurre en morceaux et ajoutez ceux-ci au sucre. Versez le sirop de litchi. Fouettez à l’aide d’un batteur jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Continuez de fouetter tout en ajoutant les œufs un à un. Incorporez ensuite petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate réservé précédemment. Continuez de fouetter la pâte pendant 2 ou 3 minutes pour obtenir un mélange homogène. Remplissez aux deux tiers les moules à cupcakes de cette pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
3. Préparez le cream cheese au litchi. Dans un saladier, fouettez le beurre et le cream cheese jusqu’à obtention d’un mélange homogène. Le beurre doit impérativement être très mou, sinon vous aurez du mal à bien homogénéiser le tout. Ajoutez petit à petit le sucre glace en le tamisant. Versez le sirop de litchi. Remuez encore au moins 5 minutes pour que la consistance soit lisse, mais ferme. Ajoutez quelques gouttes de colorant rose. Mélangez bien jusqu’à avoir une teinte uniforme. Laissez raffermir au frais environ 30 minutes.
4. Étalez le cream cheese sur les cupcakes refroidis à l’aide d’une poche à douille cannelée (voir p. 16) ou d’une cuillère. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.
* Astuce : Si vous ne trouvez pas de sirop de litchi (en épicerie fine), achetez des litchis en conserve et utilisez le sirop pour parfumer les cupcakes.


Cupcakes au litchi
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Cupcakes et muffins


Cupcakes coco et citron


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Dans un second saladier, fouettez à l’aide d’un batteur le sucre et le beurre en morceaux jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Incorporez la noix de coco et le lait de coco. Remuez. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez les cupcakes refroidir.
3. Préparez le cream cheese au citron vert. Dans un saladier, fouet-tez le beurre et le cream cheese jusqu’à obtention d’un mélange homogène. Le beurre doit impérativement être très mou, sinon vous aurez du mal à bien homogénéiser le tout. Incorporez petit à petit le sucre glace en le tamisant. Ajoutez le jus de citron. Remuez encore 5 minutes, jusqu’à avoir une consistance lisse, mais ferme. Mettez au frais environ 30 minutes.
4. Étalez le cream cheese sur les cupcakes à l’aide d’une poche à douille lisse (voir p. 16) ou d’une cuillère. Saupoudrez de noix de coco râpée.
* Conseil : Outre le jus de citron vert, vous pouvez ajouter les zestes de cet agrume au glaçage, qui n’en sera que plus parfumé ! Il se conserve plusieurs jours au frais.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min
Réfrigération : 30 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
4 œufs
125 g de noix de coco râpée
3 cl de lait de coco
Pour le cream cheese au citron vert
60 g de beurre très mou
200 g de cream cheese (ou d’un autre fromage frais à tartiner)
130 g de sucre glace
le jus de 2 citrons verts
50 g de noix de coco râpée
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Carrot cupcakes


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Hachez les noix de pécan et râpez finement les carottes. Séparez les blancs d’œufs des jaunes. Fouettez les jaunes et le sucre dans un saladier jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez tous les ingrédients, à l’exception des blancs d’œufs. Montez ceux-ci en neige et incorporez-les délicatement pour avoir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes.
3. Préparez le glaçage au mascarpone. Fouettez avec un batteur le mascarpone et le sucre au moins 2 ou 3 minutes pour que la crème soit bien ferme. Mettez 30 minutes au frais.
4. Appliquez le glaçage sur les cupcakes refroidis.
* Conseil : Les carrot cupcakes sont encore meilleurs préparés la veille.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 25 min
Cuisson : 15 à 20 min
Réfrigération : 30 min
Pour les cupcakes
75 g de noix de pécan
250 g de carottes
4 œufs
150 g de sucre roux
le zeste râpé et le jus de 1 citron non traité
110 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de levure chimique
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
100 g de noisettes en poudre
2 cuill. à café de cannelle en poudre
Pour le glaçage au mascarpone
250 g de mascarpone
120 g de sucre glace
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Cupcakes à la bergamote


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Fouettez au batteur le sucre, le beurre en morceaux et l’extrait de bergamote, jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Laissez-les refroidir.
3. Préparez le glaçage au sucre. Fouettez le sucre et le blanc d’œuf dans un saladier. Incorporez progressivement le jus de citron. Fouettez pour que le mélange épaississe. Le glaçage doit former un ruban quand il coule du fouet. Ajoutez du sucre glace ou du jus de citron, s’il est trop liquide ou trop pâteux. Versez quelques gouttes de colorant vert. 
4. Remuez. Étalez le glaçage sur les cupcakes avec une cuillère.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
5 à 7 gouttes d’extrait de bergamote liquide
4 œufs
Pour le glaçage au sucre
250 g de sucre glace
1 blanc d’œuf
 le jus de 1/2 citron
colorant alimentaire vert (facultatif)
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Cupcakes très chocolat


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
2. Préparez les cupcakes. Mélangez dans un bol le cacao avec l’eau chaude. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel, la levure et le bicarbonate. Dans un second saladier, fouettez le beurre fondu avec le sucre. Ajoutez les œufs un à un, en fouettant bien entre chaque. Incorporez le cacao, puis petit à petit le mélange farine, sel, levure et bicarbonate en alternant avec la crème liquide. Remuez jusqu’à obtention d’une pâte homogène. Remplissez-en les moules aux deux tiers. Enfournez pour 10 à 15 minutes, selon la taille des cupcakes.
3. Préparez le glaçage (en suivant le pas à pas p. 40).
4. Une fois le glaçage étalé sur les cupcakes, laissez refroidir à température ambiante.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 30 min
Cuisson : 10 à 15 min
Pour les cupcakes
100 g de cacao en poudre non sucré
20 cl d’eau chaude
250 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de levure chimique
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de beurre fondu
200 g de sucre en poudre
4 œufs
15 cl de crème liquide
Pour le glaçage
125 g de chocolat noir à fort pourcentage de cacao
80 g de sucre glace
60 g de beurre mou




Pour 1 grand gâteau ou 12 petis gâteaux
Préparation : 10 min


INGRÉDIENTS
125 g de chocolat noir à fort pourcentage de cacao
80 g de sucre glace
60 g de beurre mou


Glacer un gâteau au chocolat 
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1 Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre au bain-marie juste frémissant en remuant avec une cuillère en bois.
2 Ajoutez le sucre glace, puis le beurre. Continuez de remuer jusqu’à ce que la préparation soit homogène. Ajoutez alors peu à peu 5 cuillerées à soupe d’eau froide. Laissez tiédir.
3 Posez la grille avec le gâteau à glacer au-dessus d’un grand plat. Quand le glaçage est à peine tiède, versez-le sur le dessus.
4 Lissez le dessus et le tour du gâteau à l’aide d’une spatule métallique.
* Conseil : Pour réussir ce glaçage, il est important de ne pas laisser le chocolat trop longtemps sur le bain-marie. Optez de préférence pour un chocolat à 70 % de cacao.


1


2


4


3
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Cupcakes à la fraise


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Dans un second saladier, fouettez à l’aide d’un batteur le sucre, le beurre en morceaux et la vanille jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Remplissez un tiers des moules de pâte, puis versez de 1/2 à 1 cuillerée à café de confiture de fraise au centre de chacun (selon la taille des moules). Recouvrez de pâte jusqu’aux deux tiers de la hauteur des moules. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes.
3. Préparez la chantilly. Versez la crème et le sucre dans un bol très creux et fouettez avec un batteur en un mouvement rotatif pour incorporer de l’air. Réservez la chantilly bien ferme au frais.
4. Recouvrez au dernier moment les cupcakes refroidis de chan-tilly avec une poche à douille cannelée (voir p. 16) ou un siphon. Décorez avec quelques morceaux de fraise.
* Conseil : N’oubliez pas de mettre la crème liquide, le fouet et le récipient au frais 1 heure au minimum avant de monter votre chantilly : c’est le secret pour réussir une chantilly bien ferme. Si vous voulez la parfumer, ajoutez à la crème liquide 1 cuillerée à café d’extrait de vanille.


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 25 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
4 œufs
200 g de confiture de fraise
200 g de fraises
Pour la crème Chantilly
50 cl de crème liquide très froide
30 g de sucre glace




44


Cupcakes et muffins


Cupcakes jour de pluie 


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un saladier, fouettez longuement les œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez le beurre fondu et la vanille. Continuez de battre et incorporez la levure, la farine tamisée puis le lait.
3. Remplissez les alvéoles d’une plaque à muffin garnis de cais-settes en papier ou des moules individuels en silicone et enfournez pour 20 minutes.
4. Étalez la pâte à sucre blanche sur le plan de travail lisse et sec, et découpez-y douze disques à l’aide d’un emporte-pièce cranté de 5 ou 6 cm de diamètre.
5. Collez les disques blancs au sommet des cupcakes avec un peu d’eau.
6. À l’aide d’un emporte-pièce en forme de nuage, coupez des formes dans la pâte à sucre bleu clair. Laissez les nuages durcir pour pouvoir les enfoncer verticalement dans le cupcake.
7. À l’aide d’un emporte-pièce en forme de cœur, découpez des mini-cœurs roses et bleus. Coupés en deux, ils deviendront de charmantes gouttes de pluie que vous collerez sous le nuage avec un peu d’eau.


POUR 12 CUPCAKES
Préparation : 25 min
Cuisson : 20 min
Pour les cupcakes
2 œufs
150 g de sucre en poudre
125 g de beurre fondu
1/2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
1 sachet de levure chimique
185 g de farine
8 cl de lait à température ambiante
Pour le décor
250 g de pâte à sucre blanche
250 g de pâte à sucre bleu clair
50 g de pâte à sucre rose pâle





POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
3 cuill. à café de cannelle en poudre
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
1 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
4 œufs
Pour le glaçage au sucre
250 g de sucre glace
1 blanc d’œuf
le jus de 1/2 citron


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel, le bicarbonate et la cannelle. Réservez. Dans un second saladier, fouettez à l’aide d’un batteur le sucre, le beurre en morceaux et la vanille jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajoutez les œufs un à un sans cesser de fouetter. Incorporez petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel, bicarbonate et cannelle. Fouettez encore 2 ou 3 minutes pour obtenir une pâte homogène. Remplissez aux deux tiers les moules de pâte. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes.
3. Préparez le glaçage au sucre. Fouettez le sucre glace et le blanc d’œuf dans un saladier. Incorporez progressivement le jus de citron tout en mélangeant. Fouettez jusqu’à ce que le mélange épaississe. Le glaçage doit former un ruban lorsqu’il coule du fouet. Ajoutez du sucre glace, s’il est trop liquide, ou du jus de citron, s’il est pâteux.
4. Étalez le glaçage sur les cupcakes refroidis à l’aide d’une petite cuillère : il doit napper les cupcakes et ne pas trop couler. Décorez les cupcakes avec quelques petites billes colorées. Laissez durcir le glaçage à température ambiante.


Cupcakes de Noël à la cannelle
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Cupcakes et muffins


Cupcakes à la framboise


1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
2. Préparez les cupcakes. Dans un premier saladier, mélangez la farine, le sel et le bicarbonate. Réservez. Préparez un second saladier et versez-y le sucre. Coupez le beurre en morceaux et ajoutez ceux-ci au sucre. Ajoutez la vanille. Fouettez à l’aide d’un batteur jusqu’à ce que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Continuez de fouetter tout en ajoutant les œufs un à un. Incor-porez ensuite petit à petit, en le tamisant, le mélange farine, sel et bicarbonate réservé précédemment. Continuez de fouetter la pâte pendant 2 ou 3 minutes pour obtenir un mélange homogène. Remplissez un tiers des moules à cupcakes de cette pâte, puis disposez 1 framboise dans chacun. Recouvrez de pâte jusqu’aux deux tiers des moules. Enfournez pour 15 à 20 minutes, selon la taille des cupcakes. Sortez les cupcakes du four et laissez-les refroidir avant de les glacer.
3. Préparez le glaçage au cream cheese. Dans un saladier, fouettez le beurre et le cream cheese pour avoir un mélange homogène. Incorporez petit à petit le sucre glace en le tamisant. Remuez encore au moins 5 minutes, jusqu’à ce que la consistance soit lisse, mais ferme. Ajoutez quelques gouttes de colorant rose, si vous le souhaitez. Mélangez jusqu’à ce que la teinte soit uniforme. Mettez au frais environ 30 minutes.
4. Appliquez le cream cheese avec une poche à douille cannelée (voir p. 16) ou une spatule. Ces cupcakes se conservent plusieurs jours au frais.
* Conseil : Vous pouvez déposer une framboise sur le sommet de votre cupcake ou le parsemer de quelques décorations en sucre !


POUR 16 CUPCAKES (OU 30 MINI)
Préparation : 20 min
Cuisson : 15 à 20 min 
Réfrigération : 30 min
Pour les cupcakes
200 g de farine
1/2 cuill. à café de sel
1 cuill. à café de bicarbonate de soude
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre mou
2 cuill. à café d’extrait de vanille liquide
4 œufs
250 g de framboises
Pour le glaçage au cream cheese
60 g de beurre très mou
200 g de cream cheese (ou d’un autre fromage frais à tartiner)
130 g de sucre glace
colorant alimentaire rose (facultatif)
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