
.                                    Cupcakes au Nutella



Cupcakes au Nutella,  

�O�H�V���,�Q�J�U�p�G�L�H�Q�W�V���S�R�X�U���O�H�V���0�X�I�¿�Q�V

   30  minutes

 

�0�X�I�¿�Q���D�X���F�K�R�F�R�O�D�W

185 g de  farine 

50 g  de poudre de cacao

1 c. à café de bicarbonate 

de soude

�ó���F�����j���F�D�I�p���G�H���V�H�O���¿�Q

115 g de beurre 

200 g de sucre semoule

2 gros œufs à température 

ambiante

120 g de lait entier

120 g d’eau

     16    personnes
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     �������������������������������5�p�D�O�L�V�D�W�L�R�Q���G�H�V���0�X�I�¿�Q�V

�����3�U�p�F�K�D�X�I�I�H�U���O�H���I�R�X�U���j�����������ƒ�&����

  Dans un bol moyen, tamiser ensemble 
la farine, la poudre de cacao, le bicarbonate 
de soude et le sel. 

  Mettre de côté.

3

  Dans un bol, mélanger ensemble le beurre et le sucre à 
vitesse moyenne jusqu’à ce qu’ils soient légers et mousseux, 
environ 2-3 minutes. Gratter les côtés et le fond du bol 
si nécessaire. 

  À vitesse moyenne, incorporer les œufs, un par un, 
puis ajouter la moitié des ingrédients secs et battre juste 
assez pour combiner.

 Répartir la pâte uniformément dans les moules, en les 
remplissant aux 3/4 environ. 

���&�X�L�U�H���D�X���I�R�X�U���S�H�Q�G�D�Q�W���������j���������P�L�Q�X�W�H�V�����3�R�X�U���Y�p�U�L�¿�H�U���O�D��
cuisson, insérer une lame de petit couteau au centre, il doit 
�U�H�V�V�R�U�W�L�U���S�U�R�S�U�H���R�X���D�Y�H�F���M�X�V�W�H���T�X�H�O�T�X�H�V���P�L�H�W�W�H�V���K�X�P�L�G�H�V��

Laisser refroidir complètement sur une grille.

  �,�Q�F�R�U�S�R�U�H�U���O�H���O�D�L�W���M�X�V�T�X�¶�j���K�R�P�R�J�p�Q�p�L�W�p�����$�M�R�X�W�H�U���O�¶�D�X�W�U�H���P�R�L�W�L�p��
�G�H�V���L�Q�J�U�p�G�L�H�Q�W�V���V�H�F�V���H�W���E�D�W�W�U�H���O�H�Q�W�H�P�H�Q�W���M�X�V�T�X�¶�j���K�R�P�R�J�p�Q�p�L�W�p����

�����$�M�R�X�W�H�U���G�H���O�¶�H�D�X���W�L�q�G�H���H�W���P�p�O�D�Q�J�H�U���M�X�V�W�H���D�V�V�H�]���S�R�X�U���F�R�P�E�L�Q�H�U����
Ne pas trop mélanger,  le gâteau n’en sera que plus léger. 

  La pâte doit être liquide.



Cupcakes au Nutella,
les Ingrédients pour le Glaçage

    10 minutes

 

Glaçage Nutella

230 g de beurre 

à température ambiante

270 g de sucre glace

200 g de Nutella

1 c. à café d’ extrait de 

vanille

20 g de crème liquide

    16   personnes
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                     Réalisation du Glaçage

  Dans le bol d’un batteur électrique équipé 
de la feuille, battre le beurre à vitesse moyenne 
jusqu’à ce qu’il soit pâle et mousseux, environ 2 
minutes. 

�������$�M�R�X�W�H�U���O�H���V�X�F�U�H���H�Q���S�R�X�G�U�H���H�Q�������I�R�L�V���H�W���E�D�W�W�U�H��
jusqu’à ce que la préparation soit complètement 
lisse. 

�� �$�M�R�X�W�H�U�� �O�H�� �1�X�W�H�O�O�D���� �O�¶�H�[�W�U�D�L�W�� �G�H�� �Y�D�Q�L�O�O�H�� �H�W��
la crème épaisse et battre jusqu’à consistance 
�K�R�P�R�J�q�Q�H���H�W���F�U�p�P�H�X�V�H��

�����0�H�W�W�U�H���O�H���J�O�D�o�D�J�H���G�D�Q�V���X�Q�H���S�R�F�K�H��
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.6 Cupcakes au Nutella

  Cupcakes au Nutella, le dressage   
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�G�p�F�R�U�H�U���O�H�V���P�X�I�¿�Q�V���X�Q�H���I�R�L�V���U�H�I�U�R�L�G�L�V�����S�X�L�V��

disposer quelques morceaux de fruit tels 

�T�X�H�� �V�H�J�P�H�Q�W�� �G�H�� �F�O�p�P�H�Q�W�L�Q�H�� �R�X�� �W�U�D�Q�F�K�H��

de banane .

  Les cupcakes sont meilleurs le jour 

même de leur préparation, mais peuvent 

être conservés dans un contenant 

�K�H�U�P�p�W�L�T�X�H�� �j�� �W�H�P�S�p�U�D�W�X�U�H�� �D�P�E�L�D�Q�W�H��

jusqu’à 3 jours.

A l’aide de la Multidouille

http://chefinov.com/boutique/



