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Ingredients

125g de beurre doux-

125g de chocolat noir en morceaux -

3 ceufs 1égérement battus en omelette..
335g (1 1/2 tasse) sucre en poudre
115g (3/4 tasse) farine

30g (1/4 tasse) poudre de cacao

1 petite cuillére d'extrait de vanille
pincée de sel &

moule carré de 20cm

. étape 1

Préchauffer le four 4 180°. Graisser le moule ou y mettre du papier cuisson.

Etape 2

Mettre le beurre en morceaux et le chocolat dans un bo! et le placer au bain-marie. Mélanger
jusqu'a ce que le tout soit bien fondu.. Retirer du feu. Mélanger les ceufs, le sucre, la farine,
1a poudre de cacao, la vanille et le sel. Mélanger avec le mélange au chocolat. Enfourner 30
mn jusqu'a ce que la lame d'un couteau plantée au centre ressorte propre, sans péte, Laissez

refroidir. e

CUPCAKES

Ingredients

Pour le glacage - P

110g de beurre ou margarine a température ambiante
110g de sucre en poudre
2 ceufs 1égérement battus
1 cuillére a café d'extrait de vanille
110g de farine = = * | ::z'-

g on

1-2 grosses cuilléres de lait

s 140g de beurre & température ambiante

« 280g sucre glace

.

¢ 1-2 cuilléres a soupe de lait

 quelques gouttes de colorant alimentaire

Methode
1. Préchauffer le four a 180° et préparer 12 caissettes en ;;apier
2. mélanger le beurre et le sucre. Verser petit a petit les ceufs battus et la vanille

3. verser peu & peu la farine, ajouter du lait quand la péte devient trop consistante. Remplir les
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. Enfourner 10-15 minutes jusqu'a ce que le dessus soit doré . Mettre de coté le temps que cela
refroidisse :

. pour le glacage, batfge le beurre jusqu'a ce qu'il soit bien mou avec une cuillére en bois.
Ajouter la moitié du sucre glace et battez a nouveau.

. Puis ajouter le reste de sucre glace avec une cuillére de lait ou plus si nécessaire, la
préparation doit étre lisse et crémeuse

. Ajouter le colorant alimentaire

. Mettre le glagage dans-une poche a douille avec une douille en forme d'étoile si possible et
faire une spirale sur les cupcakes.




