Que dive de ce cupeaie st ce n'est que c'est wne tuerie 11 Trop trop bow 111 Je sais, je dit
souvent ¢ mals... c'est vral, le wélange chocolat nolr et abricot fait des wmerveilles! Tant
par Le golit et que par L'alliance des couleurs.

De toutes les fagon, dites-vous blen que je ne vous présente que oles recettes que mon
entourage et mol-meme avons appréciées.. !l

Cette nowvelle vecette a ausst €€ L'oceasion de tester une autre tablette de chocolat

Newtree: La collection Cocoon it L'abricot. Velouté et onctuenx, au germes oe soja.

La vecette pour 10 cupcares:

*  F50 de chocolat nolr Newtree Abricot
* F50 desucre

*  F50 de beurre

* 750 de farine

* Y= sachet de levure

e vawntlle

90q, de d'oeufs spit 1 /2

e gel


http://storage.canalblog.com/01/44/680146/53655750.jpg

* 5sowl de lait fermenté

* 15 abricots sees + pour Lo déco

Ramolliv le bewrre 10 secondes au micro-onde puls Le battre énergiquement avee Le sucre
afin de Le dissoudre. Le mélange doit devenir presque blanc.

Ajouter Les oeufs et La vanille. Mélanger.

verser La favine, La Levure chimique et Le sel dans wn véciplent i part et Les mélanger.
Verser ces poudres odans Le wélange précédent. Mélanger.

Délayer cette masse avee Le Lait fermente.

Enfin, ajouter Le chocolat fondu au batn-marte.

Verser cette préparation dans Les moules, remplis au 2/2 . Découper environ 1 4= abricots
dans chaque moule (selown La grosseur).

Enfourner i 170°C pendant 20 min.

Latsser vefrotolir o temepératurve ambiante, pendant ce temps préparer e glacage.

Jevoulais un glagage chocolat, fondant et brillant...

* 309 de chocolat notr
* 309 de chocolat blance

e 1 cosdelatt

Falre fondre Le chocolat nolr et La chocolat blane avec wne culllere & soupe de Lait puls
etaler cette pate semi-Liquiole sur Les cupeakes.

Avank séehage ajouter votre décoration.



