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Gupcakes party

«J’organise tous les

ans des cupcakes party
ou je prépare quelque
300 pieces !'» raconte
Aurore Dao, formatrice
en anglais qui a ramené
ses recettes de ses années
passées aux Etats-Unis,
en les adaptant aux godts
francais. «J'ai notamment
changé la recette de

la pate en préférant

une base de cake plus
golteuse et en allégeant
un peu les glacages »,
précise cette fine
cuisiniére. Esthétiques et
raffinés, ses cupcakes font
I'unanimité aupres de

ses amis.
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LA RECETTE
D’AURORE DAO

de Pérols

Cupcakes party
Ingrédients pour 12 pidces

POUR LA PATE POUR LE GLACAGE

3 eufs 2509 de mascarpone

1704 de sucre roux 3c. a soupe de sucre glace
1609 de farine Quelques gouttes de

1> sachet de levure colorant alimentaire
1509 de heurre demi-sel 2c. 2 soupe de sirop
Le jus d'un citron ou d’une (guimauve, violette...)
orange ou une poignée de

framhoises

Meélanger les ceufs avec le sucre roux. Ajouter la
farine, la levure. Faire fondre le beurre demi-sel
et |'incorporer au mélange. Ajouter le citron,
l'orange ou la poignée de framboises. Verser la
pate dans des caissettes en papier. Faire cuire
10 a 15 minutes a 180°.

Mélanger le mascarpone, le sucre glace, le
colorant alimentaire et le sirop pour obtenir
un glacage. Le mettre dans une poche & douille
étoilée, dresser le glacage sur le cupcake, une
fois refroidi.

Décorer de péte a sucre ou de sucre coloré.

Faites-nous découyrir

vos recettes de saison

par messagerie Facebook ou en 'envoyant
a recette@montpellier-agglo.com

La recette sélectionnée sera présentée dans
cette rubrique accompagnée de la photo de
votre plat prise par Montpellier Agglomération.
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