


Recettes et photos Brigitte Carrere

Les mini « cakes »

e 2 ceufs

e 120 g de sucre

Ingrédienls | : i

pOUr Une Vinglaine | ;oo ies
de pelils cupcakes

Temps de préparation : 25mn La gamniture

* 300 g de fromage a tartiner type
« Philadelphia »

* 2 cuil. a soupe de jus de citron

e 2 cuil. & caté de levure chimique

Cuisson : 25 mn

Difficulté : Tres facile

e 60g de sucre glace

 décors au choix : petites fraises,

groseilles, vermicelles ou billes sucrées...



Elape 1

e Préchauffe le four a 180°C.

e Dans un saladier, mélange au fouet
les ceufs, la créme, |'huile et le sucre.
« Ajoute ensuite la farine et la levure.

Elape 2

e Place des petits moules a cupcake
en papier sur un support en silicone.

« Verse la pate en remplissant les
moules aux %5 environ.

e Fais cuire pendant 25 mn.

Elape 3

e Dans un bol, verse le fromage &
tartiner, le sucre glace et le jus de
citron.

« Mélange avec une fourchette.

Elape 4

« Dépose une grosse cuillerée de
cette créme sur chaque cupcake.

e Dessine des stries avec une
fourchette.

Elape 5

e Finis de décorer les cupcakes avec
des fruits ou des bonbon:s.




QU EST -CE QUON
VA METTRE SUR LES
CUPCAKES MANTENANT
QUE T'AS AVALE TOUTE
LA DECO 722




