Cupcake choco-pistache
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Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes
Ingrédients pour 6 cupcakes
 

60 g de beurre 

60 g de sucre 

1 sachet de sucre vanillé

1 oeuf
150 g de farine 
½ cuil. à café de levure chimique 
60 ml de lait
1 cuil. à soupe de cacao
1 cuil. à soupe de pâte de pistache
 

120 g de chocolat blanc
150 ml de crème liquide entière
1 cuil. à soupe de pâte de pistache
La veille, faites fondre le chocolat blanc avec 50 g de crème liquide et la pâte de pistache, au micro-onde. Quand le mélange est homogène ajoutez le restant de crème et laissez reposer une nuit au frais.

 

Fouettez le beurre pommade avec le sucre jusqu’à l’obtention d’un mélange onctueux. Ajoutez l’œuf puis la farine mélangée à la levure en alternance avec le lait, mélangez  bien puis divisez la pâte en 2 parts égales. Dans une des parts ajoutez le cacao et dans l’autre la pâte de pistache.
Remplissez 6 moules à muffins garnis de caissettes en papier avec une petite cuillère, en alternant les 2 pâtes puis mélangez à peine pour créer les marbrures. Mettez au four 20 minutes à 180°C (th. 6). Contrôlez la cuisson en plantant une pointe de couteau qui doit ressortir sèche. Laissez refroidir sur une grille.
 

Fouettez la ganache au fouet électrique pour obtenir une crème mousseuse qui ressemble beaucoup à de la chantilly.
Garnissez les cupcakes à l’aide d’une poche à douille cannelée et réservez au frais.

Avant de servir, décorez de papillons en papier azyme
http://amusesbouche.canalblog.com 
