
Cupcakes Bananes/Miel
Pour 12 cupcakes : 125g de farine – 1 1/2cc de levure – 1/4 de
bicarbonate de soude – 75g de beurre demi-sel fondu – 75g de
cassonade – 2 œufs battus – 1 banane bien mûre
toping : 100g de beurre doux pommade – 5CS de liquide d’acacia
ou châtaigner (pour ceux qui aime le miel corsé) – 5CS de
sucre glace – décor en sucre ou chips de pomme

Mélangez vos éléments secs dans un saladier (farine, levure,
bicarbonate,  sucre).  Dans  un  autre  saladier  préparez  les
autres  éléments  :  Beurre  fondu,  œufs  et  purée  de  banane.
Assemblez ensuite les 2 mélanges et fouettez jusqu’à obtention
d’une pâte homogène. Garnissez votre moule à muffins lui-même
garni de caissettes en papier.

Faites cuire 25min à 160°C puis laissez refroidir 15min dans
le moule puis démoulés sur une grille.

Passons  maintenant  au  «  toping  »  (le  dessus  du  cupcake).
Fouettez le beurre pommade, le miel et le sucre glace. Couvrez
vos cupcakes froids avec ce mélange (à la cuillère ou à la
spatule… Évitez la poche à douille, il y en aurait trop sur le
dessus). Posez quelques cœurs en sucre sur le dessus ou vos
chips de bananes.

A consommer de suite ou laissez en bas du frigo (faites juste
attention que votre frigo ne sente pas trop, le beurre du
toping prendrait alors le goût de l’odeur… Pas top ^^)

http://www.kui-zine.com/cupcakes-bananesmiel/

