Volel un petit cupeake aux accents du sud, tres ensoleillé, qui wee rappelle La Provence
avee Lo Lavande et le Roussillon avee leurs magnifigues abricots.
Le mélange était extrall )'al éoalement rajouté de Leau de fleur d'oranger afin de me

mppeLer MLES VACANCES AU MArDC...

Vg f
L wpoalics

.1-[- * £, by o
c yicot I ; PER TR L Tl

(8

La recette pour 10 cupea kes:

* 10 abricots secs

* 1 che de lavande séchée

*  Eaude Flewr d'Oranger

*  #50 de chocolat aw latt Abricot Newtree
*  F50 de beurre

* F50 desucre

*  F50 de farine

* 909 doeufs (1 /=)
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* 5sowl de lait fermenté
* Y= sachet de levure chimigue

e gel

La veille, faive macérer Les abricots secs avee La lavande dans un bain o'enu de flewr
d'oranger. Les abricots vont se régénérer et absorber une bonne partie du liquide.

Le Llendemain, fatre vamolliv Le beurre et Le fouetter avece Le sucre. Ajouter Les oeufs, puis La
farine, levure et Le sel. Mélanger.

Faire fondre au bain marie Le chocolat aw Lait Newtree aux abricots puis le verser dans Le
mélange préctdent. Mélanger.

Délayer cette masse avee Le Lait fermente.

Remplir aux 2/3 Les moules o cupeakes puls ajouter dans chacun ol'entre eux un abricot
ene morceaux avee gquelgues flewrs de Lavande.

Enfourner i 170°C pendant 20 min.

Frosting a La créwme chantilly teintée:

* 20cl de creme liquide 20%

* 200 de sucere glace
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. coLochJ'auwe (G.>etou)
* vawnllle

e lovande

Mettre Le fouet et Le réciplent au congélatewr pendant 20 min et garder La créme bien
frolde avant utilisation.

Fouetter Lla creme pendant 5 min en ncorporant Le sucre glace, Le colorant et La vanille.
Réserver au réfrigératewr afln quelle durcisse wn peu puls remeplir wune poche mundie
d'vne doudlle cannelée et décorer les cupcakes.

Parsemer de flewrs e Lavande.

Bonne dégustation.



