
Cupcake Pesto/Citrons
Pour 12 cupcakes :
frosting : 60g de beurre doux pommade – 200g de philadelphia –
1 citron (zeste et jus) – 1/2 citron confit – Sel
cake : 1 petit bocal de pesto – 1 sachet de levure chimique –
200g de farine – 3 oeufs – 5cl de lait – 1 pincée de sel

Pour  la  partie  cake,  remplissez  votre  moule  à  muffins  de
caissettes en papier et préchauffez votre four à 200°.

Mélangez dans un saladier la farine et la levure. Tout en
fouettant,  ajoutez  au  fur  et  à  mesure  les  oeufs.  Délayez
ensuite avec le lait. Ajoutez le bocal de pesto et mélangez
bien pour que la pâte soit homogène.

Répartissez la pâte dans votre moule et enfournez pendant
20min. Sortez ensuite les cakes laissez tièdir dans le moule
et terminez par les faire refroidir sur une grille.

pour le frosting, à l’aide d’un batteur électrique, battez
ensemble le beurre mou et le fromage frais. Ajoutez ensuite
les zestes du citron et son jus. Salez. Vérifiez si cela ne
manque pas de citron ou de sel et ajustez.

Placez la douille de votre choix (ici en étoile) dans une
poche. Garnissez la poche avec le frosting et vérifiez qu’il
n’y a pas de bulles d’air. Gardez au frais.

Retirer la pulpe du citron confit et coupez-en 12 lamelles.
Réservez.

Quand les cakes sont froid, dressez le frosting dessus et
terminez par un morceau de citron confit. Gardez au froid dans
une boite hermétique.

http://www.kui-zine.com/cupcake-pestocitrons/

