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TOURTE SUCREE
A LA COURGE
BUTTERNUT

A R —— 2 ROULEAUX DE PATE BRISEE OU 500 G DE PATE BRISEE MA __
y’ ' 100 G DE SUCRE BLO

4 CEUFS
100 G DE POUDRE D'AMANDES
10 CL DE CREME FRAICHE EPAISSE

......
.....
PR

50 G DE CHAPELURE
30 G DE BEURRE
SUCRE GLACE

LA PREPARAT
3

EPLUCHEZ LA CO OTEZ
BEURRE DANS UNE"GRANDENS

MIN JUSQU'A CE QU'ILS SO
AJOUTEZ LE SUCRE BLOND. E

LE MELANGE SOIT UN PEU SECH
PRECHAUFFEZ LE FOUR A 180 °C

LA CREME FRAICHE, LA POUDRE'D'AMA

PRELEVEZ LES ZESTES DU CITRON ET AJ@UTEZSBESSME FANCERBIEN:
ETALEZ UN DISQUE DE PATE DANSE UNE "TOURTJERE. [SAUPOUPREZ DE CHAPELURE.

-

GARNISSEZ AVEC L'APPAREIL A LA CQURGE. DECOUPEZ DESI BANOES DE 2 CM DANS LA

DEUXIEME PATE ET DISPOSEZ-LES SURJL'APPAREIL EN LES ENTRELABRNT. PINCEZ BIEN LES
REBORDS POUR SOUDER LES BANDEJ DE PATE A JLA PATENDU JEESSOUS. REPLIEZ LES
REBORDS SUR EUX-MEMES AVANTJ D'ENFOURNER." FOUETTEZJL GUF REST‘\NT ET
BADIGEONNEZ LA PATE AVEC. FAITES JRUELQUES ENTAILLES DANSEEA PATE! ENFOURNEZ
POUR 40 MIN DE CUISSON. SAUPOUDRER UN PEU DE SUCRE GLACE JUBTE AVANTIDEISERVIR.

1 CITRON




CUPCAKES
FACON

CHAUVE-SOURIS

LA PREPARATION DE LA RECETTE

PRECHAUFFEZ LE FOUR A 180°C.

FAITES FONDRE 100 G DE CHOCOLAT NOIR AU BAIN-MARIE.

MELANGEZ LE BEURRE AVEC LE SUCRE AU FOUET PUIS AJOUTEZ LES OEUFS UN PAR UN.
QUAND LE CHOCOLAT EST BIEN FONDU ET LISSE, AJOUTEZ-LE A LA PREPARATION,
FOUETTEZ A NOUVEAU. CONTINUEZ AVEC LA FARINE ET LA LEVURE. TERMINEZ PAR LE LAIT ET
MELANGEZ-BIEN JUSQU'A CE QUE LA PATE SOIT HOMOGENE.

VERSEZ LA PATE DANS DES MOULES A CUPCAKES ET ENFOURNEZ POUR ENVIRON 20
MINUTES (VERIFIEZ LA CUISSON AVEC LA LAME D'UN COUTEAU).

PENDANT QUE LES CUPCAKES CUISENT, PREPAREZ LE GLAGAGE : FAITES FONDRE 150 G DE
CHOCOLAT NOIR AVEC LES 45 G DE BEURRE AU BAIN-MARIE. MELANGEZ BIEN.

PLACEZ LE GLAGAGE DANS UNE POCHE A DOUILLE ET, LORSQUE LES CUPCAKES SONT CUITS
ET REFROIDIS, DECOREZ LE SOMMET DES GATEAUX EN FORMANT UNE PETITE ROSACE.
COUPEZ CHAQUE BISCUIT OREO EN DEUX ET PLACEZ-LES POUR FORMER LES AILES DES
CHAUVES-SOURIS. AJOUTEZ ENFIN LES YEUX EN SUCRE.
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https://www.marieclaire.fr/cuisine/comment-bien-utiliser-une-poche-a-douille,1221125.asp
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LES INGREDIENTS DE LA RECETTE

8 KNACKIS

1 ROULEAU DE PATE FEUILLETEE
1 JAUNE D'CGUF

OPTIONNEL : MOUTARDE

N TION DE LA ETTE
.

ETALEZ LA BPATE JILLETEE. RECOUVI ;

DECOUPEZ-LA EN FINES BAND

ENROULEZ [CHAQUE SAUCISSE DA

AISSANT UN ESPACE POUR" -" ISAGE.
)OREZ LA PATE AU JAUNE D'GUF DI

D'EUF POUR SOUDER LA BAN"’D""
CHAQUE SAUCISSE. .
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https://www.marieclaire.fr/cuisine/knacki,1222380.asp

