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		Les ustensiles de base

		1. Une poche à douille et des douilles de 9 à 11 millimètres pour les glaçages à la crème au beurre.

		2. Des caissettes en papier décorées.

		3. Une plaque de moules à muffins en silicone ou en métal.

		4. Au choix : vermicelles multicolores, colorants alimentaires, pâtes d’amande, petits bonbons colorés, fleurs cristallisées, fruits confits, pralin et chocolat en poudre, noix de coco râpée… Tous ces produits se trouvent désormais très facilement sur Internet, mais aussi en grande surface et dans certains magasins spécialisés.

		5. Une seringue à pâtisserie peut également être utilisée.

		6. Une spatule (ou un couteau à bout rond) pour les glaçages au sucre glace.
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		Conseils pour réussir vos Cupcakes

		La réalisation

		• Attention à ne pas trop sucrer la pâte de vos cupcakes : le glaçage étant très sucré, vos gâteaux risqueraient alors d’être écœurants.

		La cuisson

		• Disposez les caissettes en papier dans les empreintes de votre moule en silicone ; ainsi, les gâteaux ne s’étaleront pas à la cuisson !

		• Ne remplissez pas trop les caissettes (pas plus des deux tiers) et n’ayez pas la main lourde sur la levure, pour deux raisons : d’une part il faut laisser de la place pour le glaçage, d’autre part, avoir un gâteau peu bombé rend son glaçage et sa décoration plus aisés.

		• Si le cupcake est trop gonflé, n’hésitez pas à couper son sommet afin d’avoir une assise plus stable pour votre glaçage.

		Le glaçage et la déco

		• Pour le glaçage, une spatule ou un simple cou­teau à bout rond peuvent suffire à effectuer un glaçage au sucre glace.

		• En revanche, pour un glaçage à la crème au beurre, le mieux est d’utiliser une poche à douille munie d’un embout cannelé assez large (9 ­millimètres pour des mini-cupcakes et de 11 millimètres pour des grands) en partant des bords vers le centre. Si vous vous sentez plus à l’aise, vous pouvez remplacer la poche à douille par une seringue à pâtisserie.

		• Ne garnissez pas les cupcakes plus de 6 heures à l’avance, pour leur éviter de se détremper (sauf mention contraire).

		• En revanche, décorez-les tout de suite après les avoir glacés, car le glaçage permet aux ­éléments utilisés (fruits, bonbons…) de tenir.

		La conservation

		• Le glaçage au sucre glace peut garnir les cupcakes 48 heures à l’avance, mais conservez-les à l’abri dans un endroit frais et sec.

		• Le glaçage à la crème au beurre peut se conserver jusqu’à 3 jours au réfrigérateur. Ramenez-la à température ambiante avant de l’utiliser pour garnir vos cupcakes.

		• Enfin, si les cupcakes peuvent se conserver 2 à 3 jours, sachez quand même qu’il n’y a rien de mieux que de dévorer un cupcake le jour même. Mais rien ne vous empêche de préparer les gâteaux et le glaçage 24 heures à l’avance, et de les assembler juste avant la dégustation.

	
		La recette de base

	
		Cupcakes vanille-chocolat blanc
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			Pour 8 à 10 cupcakes / Préparation : 20 Min / Cuisson : 30 Min

		

		
			Crèmerie : Œufs : 3 – Beurre : 130 g

			Épicerie : Chocolat blanc : 200 g – Farine : 160 g – Sucre en poudre : 130 g – Sucre vanillé : 1 sachet – Sucre multicolore : 2 c. à s. – Levure : ½ sachet – Vanille : 2 gousses

		

		
 			1

			Préparez la pâte
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				Faites ramollir le beurre 30 secondes au four à micro-ondes ou sortez-le du réfrigérateur 1 heure avant de commencer. Fendez les gousses de vanille en deux dans la longueur et récupérez les graines avec la pointe d'un couteau. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans un saladier, travaillez le beurre avec les sucres et la moitié des graines de vanille. Ajoutez les œufs, mélangez bien, puis la farine et la levure. Mélangez à nouveau.
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			Faites cuire
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				Disposez des caissettes en papier dans les alvéoles d'une plaque à muffins et versez-y la préparation. Puis enfournez à mi-hauteur pour 25 minutes. Pendant ce temps, coupez le chocolat blanc en morceaux et faites-le fondre au bain-marie. 
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			Nappez les cupcakes
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				À la sortie du four, enlevez les caissettes des alvéoles et laissez refroidir les gâteaux sur une grille. Ajoutez les graines de vanille restantes au chocolat fondu, remuez et nappez-en les cupcakes à l'aide d'une spatule. 
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			Décorez
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				Saupoudrez de sucre multicolore puis dégustez. 

 

  		

		
			Cupcakes ou moelleux ?

 Enrichissez vos cupcakes en insérant un carré de chocolat blanc à l'intérieur des gâteaux avant de les cuire. Vous obtiendrez ainsi un cœur crémeux. Surprise et succès garantis 

 		

	
		Desserts fashion

	
Cupcakes aux myrtilles et aux pignons
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Pour 8 à 10 cupcakes / Préparation : 20 min / Cuisson : 20 à 25 min




Crèmerie : Œufs : 3 – Beurre : 130 g

Primeur : Myrtilles : 100 g

Épicerie : Confiture de myrtilles : 3 c.
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