Cupcake coeur de fleurs, fruits et chocolat blanc  !!


Pour une quizaine de cupcakes :

120 g de beurre tempéré


130 g de sucre


2 œufs


200 g de farine 


125 ml de lait

2 cuillères à soupe de purée d'amandes complète


1/2 paquet de levure chimique


1 pincée de sel 

Deux cuillères à soupe de mélange confit et séché de pétales de fleurs et fruits rouges  que j'ai trouvé chez un marchand d'épices sous la hall du marché de Cabourg. Il est composé d'un mélange de fruits rouges, de pétales de roses et d'hibiscus le tout confit puis séché... ou dans l'autre sens je ne connais pas le secret de fabrication mais au fond d'une coupe de champagne c'était déja rudement bon !!
Quelques pistoles de Couverture Ivoire Valhrona

 1 filet de jus de citron

Pour le glaçage :
100 g de Couverture Ivoire Valhrona

100 ml de crème fleurette

Fouettez le beurre et le sucre, ajoutez les oeufs, la farine, la levure, le sel, la purée d’amandes puis le lait. Remplir à demi les caissettes et placer une petite cuillère de confit de fleurs et fruits et une pistole de chocolat blanc. Recouvrir de pâte. Faire cuire 20 min à 180 C° et laisser tiédir.

Faire fondre le chocolat blanc et ajouter la crème fleurette en deux fois en émulsionnant. Laisser refroidir. Glacer les gâteaux et décorer de billes d'argent et du mélange de confit.

