Potk du 4 avril 2028

Hamburgers ~Grraviax-rillette de sardines
Palmiers au caviar d'aubergine, ail des ours et de tomates
Roulé au parmesan et aux tomates séchées

SAMOUSSAS AU MAGRET SECHE, POMMES

Verrines de poivron et fromage ail et fines herbes

Tartelettes amandines extras
Tiramisu ananas coco
Verrines framboise chocolak
Baba au rhum

Cupcale Framboise-Vanille


https://couleurdevie.wordpress.com/2008/06/11/palmiers-au-caviar-de-tomates-et-au-caviar-daubergines/
https://couleurdevie.wordpress.com/2009/09/11/roule-au-parmesan-et-aux-tomates-sechees/
https://recettedumonde.over-blog.com/2015/11/cupcake-framboise.html

Hamburgers ~Graviax-rillette de sardines

Ingrédients

Burgers :420 q de farine (Tgo (bise), T 65 (blanche), T 110 (compléte) ou un
mélange de farine T&S et T110)

20 g de levain bio déshydraté (ou 2 sachets de 10 g de levure boulangére) 20
g d'un cube levure fro\i.c%\e.

20 g de sucre de canne

1 c.c. bombée de sel fin de mer

2 oeufs (1 entier + 1 jaune+ blanc (dorure)

2§ g de beurre & température ambiante

178 q de lait ribot

Déroulement

Pate

Sortez 28 g de beurre du réfrigérateur et coupez-le en petits cubes afin quiil
arvienne rapidement & température ambiante.

Introduisez dans le bol du Thermomix 20 q de levain déshydraté (ou de

levure de boulanger) et 175 q de lait ribot. Réglez 3 man / 37° / vitesse 2,

A Lla sonnerie, ajoutez 420 g de la farine de votre choix (cf. récapitulatif des

ingrédients ci-dessous), 40 q de sucre de canne, 1 oeuf entier, 1 jaune d'oeuf

(comservez le blanc !) et une ¢, & ¢. bombée de sel. Réglez 3 nmn / mode
ébrin,

A Llissue de ces 3 mn, ajoutez les 26 g de beurre & température ambiante et

réglez § nmn / mode pétrin,

Préechauffez votre four & 40°,

Huilez un saladier ek déposez.-j la boule de pate (elle est collante, c'est

normal),

Couvrez de film étirable et laissez lever dans le four pendant 1h30. La pite

doit doubler de volume,

Recouvrez la plague de votre four de papier sulfurisé,

Fari;\ez votre plan de travail, déPosez-v la pate, rabattez-la (=faites-en sortir

L'air).

Formez ¥ petites boules (taille classique soit %0q) bien Llisses en cachant les

éventuelles "soudures” dessous et déposez-les sur la plaque. Pour les minis
18q de pate (vous en avez uhe quarm«&aime_)

Préechauffez le four & 1%0°,

Battez le blanc d'oeuf restant avec un peu d'eau et badigeonnez-en Les boules

de pate

Enfournez pour 15 mn, ou Jusqu'd ce que les pains ne soient pas trop dorés,

Laissez refroidir avant utilisakion.

Rillettes de sardine

Ingrédients

1 boite de sardines huile d’olive
1 ceuf dur

10q de beurre1l/2 sel

1 petit oignhon rouge

1% ¢ & cofé de moutarde

Zeste de % citron-Tabasco



Cibouletlte
2 Fimcées de paprika

Déroulement

Ecalez Uczuf dur et le couper en petits morceaux.

Posez les sardines sur une assiette (mais garder L'huile de La boite)

Emincez L'oignon trés fin,

Oignon, zeste de citron, la moutarde, L'huile des sardines, ciboulette hachée et
paprika, qq gouttes de Tabasco et citron

Mettre au ?rigo

Palmiers au caviar d'aubergineg, ail des ours et de tomates

Ingrédients
2 rouleaux de pate feuilletée
100 g de caviar de tomates
100 g de caviar d’auberqgines
3 grosses poignées de parmesan ou gruydre ripé
Grraines de sesame (faculbatif)

Caviar d’aubergines

2 aubergines

4 ¢ & s dhuile d'olive

1 jus de citron jaune

6q de feuilles d' ail des ours mixés

1 ¢ a ¢ de cumin

Sel-Poivre

Caviar de Tomates

1 P'mcée d’EspeLeEEe el de sucre

100 g de tomate séchée

1 cuillére & soupe dhuile d'olive(selon le deqré de séchage des tomates, on
o.dapf:e)

70 g de pignons de pin torréfiés ou dlamandes torréfiées et réduites en
poudre

Basilic frais(selon les goiits on adapte Lla quantité) Ail dégermé

Déroulement
Préchauffer le four & 1¥0°C (th.6)
Laver, couper les aubergines dans le sens de la Longueur.
Quadriller La chair & l'aide d'un couteau en prenant soin de ne pas
ercer la peau.
Eas déposer sur une plagque de four recouverte de papier cuisson et les
arroser dhuile d'olive.,
Enfourner pendant 25 & 30 minutes jusqu'd ce qu'elles soient bien
dorées.
Laisser refroidir et récupérer la chair & laide d'une cuillére & soupe.
Incorporer un filet de jus de citron, l'ail des ours mixg, le cumin
moulu. Saler et poivrer et ajouter 1 ou 2 cuillerées a soupe d'huile
d'olive selon le goitb. Mixer le tout.
Dérouler la pate feuilletée, y étaler le caviar choist. Parsemer de fromage
rapé. Enrouler de maniére assez serrée La premiére moitié de La pate, une
fois arrivé au milieu, faire de méme avec 'autre moitié de maniere a ce
qu'elles se rejoignent et forment un rouleau.


https://couleurdevie.wordpress.com/2008/06/11/palmiers-au-caviar-de-tomates-et-au-caviar-daubergines/
https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-fruits/aubergine
https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/agrume/citron-citron-vert
https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-racines-tubercules-et-tiges/ail
https://www.marmiton.org/shopping/tomate-bien-choisir-et-consommer-ce-fruit-d-ete-s4043903.html
https://www.marmiton.org/shopping/tomate-bien-choisir-et-consommer-ce-fruit-d-ete-s4043903.html
https://www.marmiton.org/shopping/tomate-bien-choisir-et-consommer-ce-fruit-d-ete-s4043903.html

Placer les rouleaux de pite garnis 1/2 heure au congélateur. Une fois sortis,
trancher des rondelles d’environ 2 em d’épaisseur et les déposer sur une
laque de cuisson huilée s'il ne s‘agit pas de silicone. Cuire 20 minutes & four
h. 6. Attention, les palmiers & La tomate ont tendances ad brunir beaucoup
plus que ceux a L'qugergine.

Roulé au parmesan et aux tomates séchées
Ingrédients
Pour Le biscuit
4 oeufs
§0 g de parmesan rapé
3 c. & soupe rases de maizena
2 ¢. & soupe d'origan séché
1 sachet de levure chimique
Pour La garniture
200 q de fromage blanc
4 tomates séchées
20 g de parmesan rapé
Poivre
Déroulement
Séparer les jaunes d'oeuf des blancs. Fouetter Longuement les jaunes dans un
rogof: ou batteur et y rajouter le parmesain, Continuer A& fouetter. Rajouter
ensuite la maizena, ‘{a\ levure et L'origan. Monter les blanes en neige brés
ferme.
Ajouter un tiers de ces blancs dans La préparation et mélanger vivement, puis
ncorporer délicatement en soulevant bien, Le reste des blancs d'oeufs. Verser
dans un moule rectangulaire en silicone ou une plaque chemisée de papier
sulfurisé.,
Faire cuire 10 a& 15 minutes & four 160°,
A La sortie du four, poser le roulé sur un torchon propre humide et le rouler
en serrant bien, Laisser ainsi refroidir,
Pour la garniture, couper les tomates séchées en morceaux ek Les mixer
Longuement afin d'obtenir une purée épaisse. Dans un bol, les mélanger avec
le fromage blanc, le parmesan et un peu de poivre,
Dérouler délicatement Le biscuil et y étaler réguli¢rement la créme de
tomates puis rouler & nouveau en serrant bien.
Saupoudrer le roulé de graines de pavot et L'envelopper de film transparent,
le réfrigérer avant de le couper en tranches pas trop épaisses et de Lle servir &
Vapéritif ou en entrée.

SAMOUSSAS AU MAGRET SECHE, POMMES
Ingrédients
Pour les samoussas
20 feuilles de brick
20 tranches magret fumé
1 pomme
60 g beurre doux AQ? Poitou-Charentes
Huile d'olive
Déroulement
Lavez la pomme puis coupez-la deux sans la peler. Retirez le coeur puis
coupez en tranches fines.
Faites chauffer 30 q de beurre dans une poéle et faites—y cuire les lamelles
de pommes endant § minutes (elles doivent étre ramollies mais se tenir)
Coupez les geuiu.es de brick en 2 et repliez chaque moitié en deux dans Lla
Longueur pour former une bande,
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“Déposez. une lamelle de pomme, une tranche de magret et une deuxiéme
lamelle de pomme & un bout de la bande de feuille de brick,

Repliez le samoussas en triangle jusqu'd la fin de La bande de feuille de
brick. £t terminez en rentrant Lextrémité dans le dernier pli pour fermer,
Faites fondre le reste de beurre dans une poéle avec un filet d'huile d'olive.
Faites-y dorer les samoussas sur les deux Facas jusqu‘& ce qu'ils solent bien
dorés ¢t croustillants (environ 2 minutes par face) ou au four aprés Lles avoir
beurrés au pinceau.

Verrines de poivron et fromage ail et fines herbes
Ingrédients
Poivron 2
Fromage ail et fines herbes 1/2 boite
Coppa ou pancetta4 tranches
Piment d'Espelette
Sel et poivre
Déroulement
Faire griller les poivrons au four et les peler.
Mixer les poivrons avec le fromage ail et fines herbes, saler et poivrer si
nécessaire selon les goiits, Répartir dans des petits verres.

Petits fondants framboise coeur de chocolat blance
Ingrédients (& personnes)
250 q de framboises frafches (ou surqelées)
12 carrés environ de chocolab blanc
100 q de farine
3 oeufs
90 g de sucre en poudre
le jus d'1/2 citron
Sucre glace pour le décor
Déroulement
Beurrer et fariner les moules & muffins s'ils ne sont pas en silicone,
Préchauffer le four & 1¥0°C,
Equeuter et mixer les framboises (j'ai aussi passé ce coulis a travers un
tamis).
Fouetter les oeufs avec Lle sucre jusqu'd ce que le mélange blanchisse. Ajouter
le jus de citron et le coulis de #a\m oises. Bien mélanger et incorporer La
farine. Bien mélanger & nouveau.
Répa\rfzir La moitié de La préparation dans les moules, Dé’ooser, au centre de
chacun, 2 carrés de chocolat blane puis recouvrir du reste de pate.
Faire cuire 12 minutes, Laisser tiédir avant de démouler les fondants sur une
grille.
Au moment de servir, saupoudrer de sucre glace,

Tartelettes amandines exkras

Ingrédients
Pate sablée (lheure avant de L'ékendre)
280 de farine

1580 de beurre mou d.écou.!aé en dés

75 q de sucre glace

1 pincée de sel

1 sachet de sucre vanillé
Pour La garniture

100 g de beurre mou

100 g de sucre glace


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958463-griller-definition/
https://couleurdevie.wordpress.com/2012/06/20/petits-fondants-framboises-coeur-de-chocolat-blanc/

100 g de poudre d’amandes

1 gros ceuf

10 q de farine

2 ou 3 gouttes d’extrait d'amandes amere

2 c. & soupe d'amandes effilées

2 ¢. & soupe de confiture d'abricots

Cerises confites pour le décor (griottes pour moti)

Déroulement
Préparer La pate sablée : Déposer La farine dans un saladier et creuser un
puits. Ajouter La pincée de sel sur les bords, Verser les dés de beurre, le
sucre glace et le sucre vanillé dans Lle puits. Mélanger du bout des doigts,
incorporer peu a peu la farine et bien amalgamer Lle tout pour avoir une pate
bien homogiéne.
Version Thermomix

Beurre-farine-sucre, mixer 10 sec/Vité

Ajouter L'czuf 10 sec/Vit &

Pour la gariiture, mélanger dans un saladier le beurre mou et le sucre glace.
Ajouter les amandes en poudre et lextrait éventuellement, la farine et L'czuf,
Blen mélanger.
Etaler La pate sablée, mais pas trop fine, découper des ronds & Laide
éventuellement d'un emporEPe-Piéce et pour la déposer dans Lles moules il est
Llus facile de la soulever avec une larqe spatule. A mo.hiputer avec
récaution. Piquer Les fonds avec une fi:mrtke&f:e.
Garnir chaque fond de tartelette avec la créme aux amandes, pas jusqu’aux
bords surtout, car elle gonfle un peu en cuisant. Parsemer sur chague
tartelette des amandes effilées,

Cuire & four th. 1%0° pendant environ 30 minutes, elles doivent étre un peu
dorées et cuites partout, Démouler et Laisser refroidir,
Faire chauffer la confiture d’abricots avec 1 ¢, d’eau dans une casserole et
badigeonner au pinceau les tartelettes. Disposer une cerise confite (ou aubre)
sur le dessus.
Tiramisu ananas coco

Ingrédients
12 tranches Ananas fines
18cl Jus d'ananas
1769 Mascarpone
1004 Sucre en poudre
10 Biscuils a la cuillére
4cds Noix de coco ridpée
2 cds Rhum
2 oeufs
1sachet Sucre vanillé
Déroulement
Dans un saladier, fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre en poudre jusqu'd
ce gue la répara&iov\ blanchisse. Ajoutez le mascarpone et Lla hoix de coco.
Montez Les blancs d'ceufs en neige ferme et incorporez-les délicatement a La
r%rmm&ion précédente,

Mélangez Le sirop d'ananas avec le sucre vanillé et le rhum.
Trempez un & un Lles biscuits dans ce mélange puis, répartissez-les dans 4
verrines. Ajoutez Lo moitié de la Frépam&iom au mascarpone et les tranches
d'ananas. Effectuez 2 couches.
Réservez 2 h au frais.


https://www.cuisineactuelle.fr/recettes-de-cuisine/fruits/noix

Verrines framboise chocolak

Ingrédients
Pour La base 30cl framboise en purée ou & partir de framboises décongelées
filkrées (il faudra Sc0 g environg
6£0q sucre
1 oeuf entier
28 9 Maizena
Pour La ganache montée chocolat au Lait
920 g chocolat au lait
17 cl créme fleurctte ou de créme liquide entiére
Quelques groseilles ou framboises pour garnir
Déroulement
?répm'm' La ganache montée (dans Lidéal Lla veille ou plusieurs heures &
L'avance). Faire fondre le chocolat au lait au bain-marie ou micro-ondes.
Faire chauffer 7 cl de créme puis La verser dans le chocolat fondu ek
mélanger pour obtenir une creme homogéne. Ajouter le reste de créme froide
ek mélanger & nouveau. Mettre au frais au moins sh (pour gagner du temps on

eut au Préatabte mettre au congélateur 30 min).

réparer Lo eréme patissid¢re. Dans un bol mélanger L'oeuf avec le sucre et
L'amidon. Chautfer ra pulpe de framboise jusqu'd frémissement. En verser la
moitié sur le mélange d'oeuf, mélanger pour faire dissoudre le sucre puis
renverser le tout dans Lla casserole avec le reste de pulpe de framboise.
Porter & ébullition 1 ou 2 minutbes le temps que la créme épaississe (semblable
& une béchamel). Eteindre, laisser tiédir puis recouvrir de Eitm alimentaire au
contact et garder au frais au wmoins trois heures,
Reprendre la qanache et la monter, La verser dans un saladier ou la cuve
d'un robot et fouetter d'abord & petite vitesse puis moyenne quelques minutes
(en gros la créme doit commencer a monter comme une chantilly, surveiller
car cela peut aller vite et il ne faut pas qu'elle soit dense ou tourne). Elle
doit tenir sur le fouet.
Dans des petites verrines (& L'aide d'une poche & douille c'est mieux), verser La
créme patissiere et puis la ganache montée. Servir de suite garnie de
groseilles ou garder au frais avant de servir,

Baba au rhum

Ingrédients
Quantités pour 1% babas de 40 g ou un ou deux gros babas savarins, quantité

our 10 & 12 personnes.

our La péte
300 q farine forte riche en gluten
300 g oeufs (sans la coquille, Les peser, blancs et jaunes séparés, 6 oeufs de
50 g environ)
§0 g sucre
& g levure boulanger séche (ou 1%q de fralche)
96 q beurre mou
6 q sel fin
Pour le sirop
11 deau
400 q sucre ou de sucre de canne blond (Fas complet ou autre, cela va
modi.?ie.r le goiib)
10 ¢l rhum blanc (ou celui que l'on aime + un peu pour servir ou d'extrait de
vahille maison)
1 gousse vanille pulpe (facultatif)
Déroulement
Peser les blancs d'oeuf dans un saladier (ou le bol d'un robot). Garder les
Jaunes au frais, dans un verre, recouvert de film alimentaire.
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Ajouter aux blancs d'oeuf Lo méme quantité de farine (ex. 1%0 g de blancs et
1%0 g de farine). Les mélanger quelques minutes avec le crochet plat (feuille
du robot (c'est l'idéal ou avec une cuillére jusqu'd ce qu'ils sotent bien
mélangés et Lla pate souple qui tire. Couvrir le récifiev& de film alimentaire
et faire reposer 30 minutes (maximum une heure s'il ne fait pas chaud).
Pendant ce temps, mélanger le reste de farine avec la levure et, dans une
aubre assiette, le sucre et le sel.

Aprés le repos du mélange blancs et farine

Robot style Kitchenaid

Commencer le pétrissage, toujours avec le crochet plat du robot (appelé aussi
feuille par mouvement lent/moyen, en gjoutant peu d peu un peu une cuillére
de farine avec la levure et puis un jaune d'oeuf. Attendre qu'ils sotent
absorbés et que Lla pate se détache presque des parois puis qjouter toujours
une cuillére et une cuillére de chaque. Vers La fin du pétrissage, ajouter en
trois fois Lle sucre et le sel. La pate doit devenir trés souple, pratiquement
élastique, se détacher des parois et rester résistante Lorsqu'on La tire
délicatement (voir photo plus bas). Elle est humide et collante c'est tout &
fait normal. IL faudra une dizaine de minutes de pétrissage.

Toujours en travaillant la péte avec le robot (ou & la main si on a La force,
en soulevant & plusieurs regarisas La préparation, ajouter en § fois le beurre
mou en attendant quil soit absorbé par la pdte avant d'en rajouter. La pite
sera toujours trés souple, brillante et se détacke des parois. Prendre le
crochet du robot et travailler encore La Paka quelques minutes (& La main, il
faut continuer de soulever la préparation et puis j\e la rabattre sur le plan
de travail en farinant le moins possible).

Version Thermomix

Ajouter La farine, sucre, la levure boulangére, Lle sel et 1/3 des ceufs dans le

bol, puis activer le mode Pétrin /8§ min, Ajouter 1/3 ceufs et activer le

mode Pékrin /2 min, Ajouter le reste des ceufs et activer le mode Pétrin 0/3

min, Ajouter Lle beurre mou et activer le mode Pétrin /2 min, Transvaser La
dte dans un récipient faring, couvrir d'un torchon et Laisser pousser 30

minutes a Eem[oéra!’:ura ambiante. Pendant ce temps,

Couvrir le bol avec du film alimentaire et laisser lever une & deux
heures (cela dépend de Lla température externe jusqu'd ce que la pate
double de volume mais pas complitement.

Reprendre la pite et La poser sur un plan de travail Légérement fariné. Le
mieux est d'utiliser une corne plate (sorte de demi—disque. en plastique rigide
w'on utilise pour les pates & pain) ga évite de toul coller sur les mains.
Rabattre La pate sur elle-méme en repliant les bords vers L'inkérieur : La pate
est brés souple mais reste molle et a endance & revenir a sa position initiale,
il faut un peu la secouer. Cela dure 2 & 3 minutes,
Couper la pate en tranches puis en morceaux de 40 g (les peser), former des
boules réqulidres en s'aido.ht d'un peu de farine (ou encore mieux faire le
tout avec les mains huilées) et en repliant en-dessous. Faire glisser cette
boule dans un moule & baba bouchon bien beurrés (on peut aussi utiliser du
silicone et omettre Le beurre, La coloration sera moins prononcée). Les poser
sur une plaque ou uhe grille du four, couvrir avec du film alimentaire,
mettre dans le four éteint et laisser lever au moins 30 minutes (voire une
heure) le temps que la pate monte presque & ras bord.
Sortir les babas du four et préchauffer celui-ci & 1¥0°C (statique). Retirer Le
film et Laisser lever encore une dizaine de minutes & température ambiante
pour que la PaEe monte encore un peu plus.
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Enfourner ensuite les babas un quart dheure environ, le temps quiil se forme
uhe sorte de coupole et gu'ils dorent (sans trop colorer hon plus, im ortank).
Mieux vaub surveiller & partir de 10 minutes car chague four est different.
Laisser tiédir puis démouler sur une grille et laisser refroidir,

A ce stade on peut soit faire sécher et rassir les babas un ou deux jours &
Vair Libre (on peut aussi ensuite les conserver dans une bofte) soit procéder
au punchage immédiat ou 2 & 3 heures aprés.

Pendant ce temps ré!mrer le sirop : porter & frémissement l'eau avec le sucre
afin quiil fonde. Eteindre et gjouter le rhum et La vanille. Laisser infuser. Le
sirop doit &tre utilisé tidde (autour de 40°C) sur Les babas froids.

Immerger complétement Les babas dans le sirop tiede (on doit voir des petites
bulles) pendant § minutes puis les poser dans un récipient et y verser &
nouveau le sirop. Laisser s'imbiber quelques heures puis retirer l'excédent de
sirop qu'on peut servir & part avec du rhum en plus,

Si Les babas sont rassis, ils vont s'imprégner plus vite du sirop et de maniére
plus homogene.

Ne soyez pas tentés d'ajouter de Lla farine (sauf pour travailler Lles boules et
Les mettre dans Lle moule et encore mieux vaut avoir Les mains huilées) méme
st elle vous semble molle et humide, je L'ai fait aussi rassurez-vous. Vous
allez comprome&&ra le résultat, La Pé‘&e cuite ne sera Ptus Légire, sou.pte et
aura tendance & s'effriter. Si vous avez une bonne farine (le secret principal
voir plus bas), vous w'en aurez jamais besoin,

Pour vous organiser (le toul se fait en une aprés-midi mais on peut procéder
sur deux jours) vous pouvez préparer la pate et la faire lever au frais une
nuit avant de former Les babas. Vous pouvez aussi préparer le sirop La veille

uis le réchauffer & peine avant de L'utiliser. Pour La Eormakiom de la pdte en
Eoutes (sachant qu’etfe. est assez molle élastique) ne vous compliquez pas la
vie, travaillez le moins possible et faites de_soboutes les plus rondes possible
Vous pouvez done ajouter (en début ou au milieu du battage) environ 10% du
pcn‘.cis (ex. 200 g de créme et 20 g de Mascarrov\e.) et poche a douille,

Cupcakes Framboise -Vanille-Mascarpone
Ingrédients
Biscuit
100 q de Beurre ramolli
150 g de Sucre en poudre
2 Oeufs & température ambiante
1 % ¢, & café de vanille
138 ml de Lait fermenté ou du yaourt
140 g de Farine T45§
10 g de Maizena
1 % c. & café de levure chimique
%0 q de Framboises frafches
Inser de framboises
400 q de Framboises - frafches ou surqelées
60 g de Sucre en poudre
% jus de citron frais
Glacage framboise
250 g de Mascarpone froid
220 ml de Créme Liguide entidre et froide
65 g de Compote de framboise
3 ¢. & soupe de Sucre glace
1 ¢. & cafe de vanille
Ganache vanille
200 g de chocolat blane 32-35 %
170 mL de créme liquide enti¢re 30-35 %
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170 ml de créme liquide - enti¢re 30-35 % et froide
1 gousse de vanille

Déroulement
Biscuit
Préchauffer le four & 1¥0°C et préparer un moule & muffins avec des
caissettes en papier,
Dans un récipient moyen, mélanger et tamiser ensemble Lles ingrédients secs,
la farine, la maizena; La Levure chimique et Le sel, puis réserver,
Dans wa autre grand récipient, Ptacerol.e beurre ramolli avec le sucre en
oudre et mélanger au batteur électrique & vitesse moyenne pendant 2-3
minutes jusqu'd avoir un mélange crémeux.
Ajouter les ceufs et La vanille et battre & nouveau Fend&m& 3 minutes pour
obtenir une pate onctueuse.
Incorporer alors alternativement le mélange de secs et Lle Lait fermenté en
plusieurs fois et mélanger avec une spatule jusqu,'& avolr une Pé‘&e homogéne,
puis ajouter aussi Les framboises et mélanger juste pour Lles incorporer.
Verser la péte & cupcalkes dans les caissettes en papier dans le moule préparé
en les remplissant Juste au %.
Cuire au four pendant environ 15-17 minutes jusqu'a ce qu'ils solent dorés sur
le dessus.
Laisser refroidir les cupcakes avant de les démouler et de les décorer.
Compote de framboise
Placer tous les ingrédients dans une casserole, Lles framboises frafches ou
surgelées, le sucre en poudre et le jus de citron,
Cuire & feux moyen d'abord jusqu'd ébullition, puis baisser & feu doux et
continuer de cuire pendant environ 10-15 minutes jusqu'a avoir une
Erépam&ion bype purée éfod.sse.
aisser completement refroidir la compote de framboise, puis Lo placer dans
un bocal avec un couvercle et au frigo.
Garnir alors de compote de framboise Le centre des cupcalkes refroidis et
réalablement vider au centre & l'aide d'un &videur & cupcalkes.
Glagage framboise
Placer tous les ingrédients dans un large récipient, le mascarpone froid, La
creme Lliguide froide, le sucre glace, l'extrait de vanille et La Purée de
framboise.
Mélanger au batteur électrique & vitesse moyenne lente pendant environ 2-3
minutes jusqu'd obtenir un glagage épais, Lisse et ferme,
Remplir une poche & douille munie d'une douille de glagage étoile avec le
glagage framboise et décorer d'un tourbillon Le dessus des cupcalkes,
Ajouter des framboises enticres en déco et placer au frigo pour au moins 20
minutes avant de les servir,
Vanille
Chauffez Lla moitié de Lla créme liguide dans une casserole avec la gousse de
vanille fendue en 2 grattée, puis laissez infuser pendant § & 10 minutes hors
du feu.
Hachez le chocolab finement au couteau et le placer dans un récipient.
Le faire fondre au bain-marie sur une casserole contenant un peu d'eau
frémissante.
Réchauffez la créme liquide et la versez en une ou plusieurs fois selon la
quantité préparé sur le chocolat fondu. Mélangez avec une cuillére en bois
our U'émulsion et jusqu'd obtenir une préparation bien Lisse.
Ajoutez alors l'autre moitié de créme liquide froide en plusieurs fois et
mélangez entre chaque ajout avec Lla spatule.
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Passez wa coup de mixeur plongeant dans la ganache pour La Lisser puis
couvrir au contact de film alimentaire et placez au frigo pour au moins 4
heures, (La ganache doit complétement refroidir).

Au moment de L'utiliser, fouettez la ganache bien froide au batteur
électrique A& vitesse moyenne pas plus jusqu'd obtenir une ganache montée
onctueuse et ferme,

Utiliser la ganache montée immédiatement ou la conserver au frigo.

Montage

Retirez le centre des cupcakes a l'aide d'un évideur a cupcakes,

Remplir L'intérieur avec la compote de framboises,

Remplir une poche & douille munie d'une douille & glagage (ici Lla douille 1B)
avec tout le glagage framboise et décorer le dessus des cupcakes en formant
des tourbillons.

Décorez avec des framboises fraTches et placez au frigo pour environ 30
minutes avant de les servir,
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