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tourte sucrée à la
courge butternut

cupcakes façon
chauve-souris

feuilletés momies
aux saucisses



Épluchez la courge et ôtez ses pépins. Coupez-la en cubes. Faites fondre le
beurre dans une grande sauteuse. Faites cuire les cubes de courge environ 25
min jusqu'à ce qu'ils soient bien tendres. 5 min avant la fin de la cuisson,
ajoutez le sucre blond. Écrasez à la fourchette et laissez refroidir. Il faut que
le mélange soit un peu sec.
Préchauffez le four à 180 °C. Ajoutez à la purée de courge 3 œufs entiers battus,
la crème fraîche, la poudre d'amandes.
Prélevez les zestes du citron et ajoutez-les. Mélangez bien.
Étalez un disque de pâte dans une tourtière. Saupoudrez de chapelure.
Garnissez avec l'appareil à la courge. Découpez des bandes de 2 cm dans la
deuxième pâte et disposez-les sur l'appareil en les entrelaçant. Pincez bien les
rebords pour souder les bandes de pâte à la pâte du dessous. Repliez les
rebords sur eux-mêmes avant d'enfourner. Fouettez l'œuf restant et
badigeonnez la pâte avec. Faites quelques entailles dans la pâte. Enfournez
pour 40 min de cuisson. Saupoudrez un peu de sucre glace juste avant de servir. 

LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

tourte sucrée
à la courge
butternut

1 courge butternut
2 rouleaux de pâte brisée ou 500 g de pâte brisée maison

100 g de sucre blond
4 œufs

100 g de poudre d'amandes
10 cl de crème fraîche épaisse

1 citron
50 g de chapelure

30 g de beurre
Sucre glace 

LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE



Préchauffez le four à 180°C.
Faites fondre 100 g de chocolat noir au bain-marie.
Mélangez le beurre avec le sucre au fouet puis ajoutez les oeufs un par un.
Quand le chocolat est bien fondu et lisse, ajoutez-le à la préparation,
fouettez à nouveau. Continuez avec la farine et la levure. Terminez par le lait et
mélangez-bien jusqu'à ce que la pâte soit homogène.
Versez la pâte dans des moules à cupcakes et enfournez pour environ 20
minutes (vérifiez la cuisson avec la lame d'un couteau).
Pendant que les cupcakes cuisent, préparez le glaçage : faites fondre 150 g de
chocolat noir avec les 45 g de beurre au bain-marie. Mélangez bien.
Placez le glaçage dans une poche à douille et, lorsque les cupcakes sont cuits
et refroidis, décorez le sommet des gâteaux en formant une petite rosace. 

LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

Coupez chaque biscuit Oreo en deux et placez-les pour former les ailes des
chauves-souris. Ajoutez enfin les yeux en sucre.

cupcakes
façon
chauve-souris

125 g de farine
80 g de sucre

80 g de beurre pommade
60 ml de lait

2 oeufs
1/2 sachet de levure

100 g de chocolat noir pâtissier
Pour la décoration :

150 g de chocolat noir
45 g de beurre

6 Oreo

LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

https://www.marieclaire.fr/cuisine/comment-bien-utiliser-une-poche-a-douille,1221125.asp


Étalez la pâte feuilletée. Recouvrez-la éventuellement de moutarde puis
découpez-la en fines bandes.
Enroulez chaque saucisse dans une ou plusieurs bandes de pâte feuilletée en
laissant un espace pour le visage.
Dorez la pâte au jaune d’œuf dilué dans un peu d’eau. Utilisez aussi le jaune
d’œuf pour souder la bande de pâte sur elle-même, aux deux extrémités de
chaque saucisse.
Faites cuire environ 20 minutes à four chaud (220° C, thermostat 7).

LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

feuilletés
momies aux
saucisses

8 knackis
1 rouleau de pâte feuilletée

1 jaune d’œuf
Optionnel : moutarde

LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

https://www.marieclaire.fr/cuisine/knacki,1222380.asp

