DEs que |'atl v les magnifigques Cupeakes de ma copinaute Jo du blog Cupeakista, i pelne
10 wmin apres sa publication, je suls restée figée par L'émotion tellement ils éraient

beaux! i

e vous bnvite d'ailleurs o visiter son blog qul est splendide... elle a un sens de la wmise en
seene hors du communl!

J'at acheté ib y a quelques mois du Thé Matcha chez GDETOW 0 Paris et a part quelques
enrobages oe truffes je navais pas ew L'oceasion de Le réutiliser.
En tant qu’ « agent d'enrobage » il était fort en golt et particulierement amer, ce qui en
rebute plus d'un o la dégustation!!!
Alors Lorsaue J'al v La quantité i intégrer dans Les cupeakes j'at eu wn pew peur du
résultat, o'autant que je réservals ces petites merveilles pour wn pot de départ i mon
boulot...
Pour assurer en cas d'échee, |'al fais une dewxiéme fournde « Chocolat blanc-spéculos »

dOthé vous Livreral Le piteh plus tavd.
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Powr Lheure, volel Lo recette pour 1.8 cupcal@ﬂs:

* 1500 de beurre

* 1809 de sucre

* 3oeufs

* 1209 de farine

* 1 sachet de levure chimioue
* 1 plncée de sel

o z100oml de lalt fermenté

* 2chc de thé Matcha

* 100¢ de chocolat blane

* 12 cerlses

Faire ramolliv Le bewrre au wmicro-onde puis le mélanger au sucre. Ajouter Les oeufs.
Mélanger.

Dans wn réciplent o part, mélanger La farine, Le sel et La levure.

Incorporer Les poudres en mélangeant au fouet, puis oétendre Lo wmasse avee Le Latt
fermente.

Falre fondre le chocolat blanc aw bain-marie puls le verser dans La pite tout en
mélangeant au fouet.

Enfin ajouter Le thé Mateha.

Déposer 1 /= cis de pite dans chaque moule (solt rempll au 2/3) et plonger aw centre de ce
futur cupeake une grosse cerise (dénoyautée of course!!)

Enfourner 20 min i LF0°C.

Glagage: faire fonolre 1000 de chocolat blance et profiter de la chaleur vésiduelle du
cupeakee pour ew ttaler 1 cic dessus. Saupoudrer LEgerement de thé Matcha, de copeaux e

chocolat, d'éclats de nougatine, de brisure de biscuit de Rebms (clin d'oeil @ Jo)...



ASEUCES: ils se conservent trés bien et reste moelleux dans un tupperware 4 température

amdbiante pendant 2 J'ours, Stnon les mettre aw réfrigérateur.

La prochaine fois j'utiliseral sans doute un chocolat blane aux éelats de caramel pour le

glagage; je wen avais pas sous La main ce jour Lall
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