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Cupcakes nœud
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Évaluer la recette
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	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager





back to topCupcakes nœud

	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager











Ingrédients
Afficher la recette de 11 piècesAfficher la recette de 13 pièces12 pièces




	Quantité	Ingrédients
	film alimentaire
	1 plaque à muffins avec 12 alvéoles
	12 caissettes en papier pour les alvéoles
	1 poche à grosse douille cannelée
	Décoration:
		un peu de sucre glace
	220 
g	de fondant rose
	Pâte:
	6 
cs	d’expresso soluble lyophilisé
	1,25 
dl	de lait, chaud
	60 
g	de beurre mou
	160 
g	de sucre
	1 
pincée	de sel
	1	œuf
	160 
g	de farine
	1 
cc	de poudre à lever
	Crème au beurre au café:
	3 - 4 
cs	d’expresso soluble lyophilisé
	3¾ 
cs	de lait, chaud
	120 
g	de beurre mou
	375 
g	de sucre glace
	1 
pincée	de sel

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h15min

	Cuisson20min

	Repos8h

	Temps total8h45min






Changer d'affichage

	Décoration (instructions pour 1 nœud): saupoudrer de sucre glace une surface ne se rayant pas. Abaisser le fondant à 2 mm d’épaisseur. Couper en 3 bandes de dimensions différentes: 2 cm sur 10 cm pour le ruban; 1 cm sur 4 cm pour le nœud; 1 cm sur 5 cm pour les extrémités du ruban.
	Frotter 2 morceaux de film alimentaire et les disposer sur la bande du ruban l’une à côté de l’autre en ménageant un espace au centre de la bande. Humidifier légèrement et y coller solidement les extrémités de la bande pour former les boucles. Humidifier la partie inférieure de la bande du nœud et disposer au milieu du ruban. Replier autour du ruban. Retourner l’ensemble et coller solidement les extrémités du nœud avec de l’eau. Couper les extrémités inférieures du ruban en biais. Humidifier les extrémités supérieures et coller l’une sur l’autre puis fixer sous le nœud. Laisser sécher toute une nuit à l’air libre. Retirer le film alimentaire une fois que le ruban est sec.
	Pâte: dissoudre l’expresso dans le lait chaud. 
	Pâte: travailler le beurre en pommade jusqu’à la formation de petites crêtes. Incorporer le sucre et le sel. Ajouter l'œuf et mélanger jusqu’à l’obtention d’une masse claire et mousseuse. Mélanger la farine et la poudre à lever, tamiser au-dessus de la masse. Incorporer à la masse onctueuse avec le lait à l’expresso en versant progressivement le lait.  
	Répartir la pâte dans les alvéoles préparées. Cuire 20-25 min au milieu du four préchauffé à 180°C. Attendre 5 min avant de démouler les muffins puis les laisser refroidir entièrement sur une grille.
	Crème au beurre au café: dissoudre l’expresso dans du lait chaud. Laisser refroidir. Mélanger le beurre, le sucre glace et le sel au mixeur à la vitesse minimale. Verser progressivement le lait avec l’expresso tout en mélangeant. Augmenter la vitesse et remuer jusqu’à l’obtention d’une consistance légèrement aérienne.  
	Verser la crème au beurre dans la poche à douille cannelée. Presser sur les cupcakes en dessinant une spirale de l’extérieur vers l’intérieur. Disposer le nœud dessus.


Vous trouverez ici toutes nos astuces relatives aux cupcakes, à la pâte à sucre & au massepain, ainsi qu'à la crème au beurre et autres glaçages.




Par pièce:
Énergie: 1746kJ / 417kcal, lipides: 13g, glucides: 71g, protéines: 2g


Astuces pratiques

	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...
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	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...
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	Comment faire pousser des courges?
Vous voulez planter vos propres courges? Voici le mode d'emploi: semez en avril et placez les semis...
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	Comment conserver la rhubarbe?
C'est en tiges entières que la rhubarbe se conserve le mieux.
Enveloppée dans un linge humide, ell...

[image: Comment conserver la rhubarbe?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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