Cupcake au potiron et
creamcheese

Halloween arrive et vous avez envie de faire autre chose que
des bonbons. Voici une recette qui rappelle le pain d'’'épice un
peu avant noél tout en sucre et en bonheur ! A ne pas rater !!

Pour 18 cupcakes : 1,5 CUP de farine — 1/2cc de bicarbonate -
lcc de levure — 1/2cc de sel — 1lcc de cannelle moulue — 1/4 cc
de gingembre moulu — 1/4 cc de noix de muscade moulue — 113g
de beurre doux a température — 1/2 CUP de sucre — 1/2 CUP de
cassonade — 2 eufs — 1/2 CUP de lait — 3/4 CUP de purée de
potiron

Préchauffer votre four a 180°C. Remplissez votre plaque a
muffins de caissettes en papier.

Dans une jatte, mélangez les ingrédients secs : farine,
levure, bicarbonate, épices et sel.

Dans un bol de robot patissier (ou une jatte et un fouet
électrique) fouettez les sucres et le beurre jusqu’a
1l’'obtention d'une creme. Ajoutez ensuite les cufs un a un.
Continuez a fouettez pour que le tout soit bien mélangé.

Ajoutez les éléments secs et le lait, puis fouettez jusqu'a
obtention d’'une pate crémeuse et homogene. Raclez bien les
bords si nécessaire. Ajoutez enfin 1la purée de potiron et
continuez a fouettez.

Garnissez les caissettes de cette pate au 2/3 de la hauteur et
enfournez pour 18min environ. Vérifiez la cuisson avec un
pique en bois, il doit ressortir sec.

Laissez tiédir dans les moules pendant 5/10min puis laissez
refroidir completement sur une grille.

Pendant ce temps préparez la creme.
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Ingrédients : 170g de beurre doux pommade — 210g de cream
cheese (philadelphia ou st moret) — 2 CUP de sucre glace — 1lcc
de pate de vanille — caramel salé

Dans un bol (au robot patissier) fouettez ensemble le beurre
et le fromage a vitesse moyenne. Ajoutez au fur et a mesure le
sucre glace en raclant les parois. Ajoutez ensuite la vanille.
Si la consistance vous semble trop liquide, ajoutez un peu de
beurre. Remplissez une poche munie d’une douille étoile avec
la creme et placez la 30min au frais.

Garnissez le dessus de vos cupcakes avec la creme puis faites
coulez du caramel salé dessus. Attention, ca colle aux doigts
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