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 Cupcakes noix de coco  
 et chocolat  
 Pour environ 10 cupcakes  
 Préparation : 15 min  
 Cuisson : 10 à 12 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : raisonnable  
 Ingrédients
 • 100 g de chocolat pâtissier  
 • 2 œufs  
 • 80 g de sucre  
 • 120 g de farine  
 • ½ sachet de levure chimique  
 • 60 g de beurre  
 • Noix de coco râpée  
 Pour le glaçage  
 • 150 g de fromage blanc  
 • 50 g de lait de coco  
 • 3 cuil. à soupe de sucre glace  
 • 1 sachet de poudre de fixation  
 Préparation
 1.  Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Faites  
 fondre le chocolat au four à micro-ondes,  
 puis ajoutez-y le beurre et mélangez bien  
 les deux. Dans un saladier, mélangez les œufs  
 et le sucre, ajoutez le chocolat fondu, puis  
 la farine mélangée à la levure chimique.  
 2.  Remplissez aux trois quarts des caissettes  
 et enfournez 10 à 12 min.  
 3.  Dans un saladier mélangez au batteur  
 électrique le fromage blanc et le lait de coco.  
 Ajoutez le sucre glace et la poudre de fixation.  
 Réservez au frais.  
 4.  Une fois les cupcakes cuits, laissez-les  
 refroidir. Mettez le glaçage dans une poche à  
 douille et recouvrez-les de glaçage. Terminez  
 en saupoudrant de noix de coco râpée.  
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CUPCAKES
& MUFFINS =

LES MEILLEURES
RECETTES !

Toutes les indications pour les réussir :
temps de préparation, temps de cuisson,
coat, difficulté.

On ne présente plus ces délicieux desserts venus tout droit
des Etats-Unis!

Retrouvez les meilleures recettes pour vous faire plaisir
toute l'année : Cupcakes pistache et framboise, Cupcakes
fagon chocolat; liégeois, Cupcakes fruités a I'orange, Muffins
chocolat et orange confite, Muffins aux spéculos...

Qggpette
B.

JoEIY!  www.hachette-pratique.com





OEBPS/images/titl001_img001.png
hachette
CUISINE





OEBPS/images/chap004_img004.jpg





OEBPS/images/check.png





OEBPS/images/chap003_img002.png





OEBPS/images/cover.jpg
CUPCAKES §F . 5
& MUFFINS [






OEBPS/images/chap003_img003.png





