CUPCAKES BRANCHE OVO

Pate

Pate
3 bananes bien mdres  § 1. Préchauffer le four a 175 degrés.
80 ml_d'huile de tournesol | ‘ 2. Disposer de petits moules en papier dans les alvéoles
1 ceuf, f d'un moule & muffins.

200 g de Farine D

e T 3. Eplucher les bananes, les couper en morceaux et les écraser
30g de poudre de cacao |

3 Iside d'une fourchette.
4. Dans un saladier, bien mélanger la banane avec I'huile et I'ceuf.

5. Dans un autre saladier, mélanger la farine, la levure, la poudre de
€acao, le sucre et le sel.

~_branches Ovomaltine & 6. Ajouter le mélange de farine au mélange de banane et pétrir
. . ©  brievement jusqu’a obtenir une pate, puis le répartir dans les 12 moules
Nappage | a muffin.
200 g de fromage frais |8 7. Découper chaque branche Ovomaltine en trois morceaux éqaux.
75g debeuremou | Enfoncer un morceau de branche Ovo au milieu de chaque muffin.

70g desucreglace 8. Faire cuire les muffins au four préchauffé pendant 20 3 25 minutes.

9. Laisser refroidir.
16-18 Ovomaltine

Crunchy Biscuit
boutons de chocolat |

Nappage
1. Mélanger le fromage frais, le beurre et le sucre glace
pour réaliser le nappage.

2. Verser le nappage dans une poche a douille et le répartir
sur les muffins refroidis.

Décoration
1. Pour les chauves-souris, détacher délicatement le dessus
d'un Ovomaltine Crunchy Biscuit.

2. Découper des ailes et des oreilles d'un autre
Pour 12 Cupcakes Ovomaltine Crunchy Biscuit.

Temps de préparation: 30- 60 minutes 3. Ajouter les ailes a gauche et a droite et en haut, les oreilles.
Cuisson: 20 -25 minutes 4. Refermer le biscuit et presser légerement.

5. Alaide d'un cure-dents, dessiner deux yeux avec un peu
de nappage sur la téte de Ia chauve-souris.

6. Ajouter deux pépites de chocolat pour les pupilles.
7. Ajouter délicatement les chauves-souris sur le nappage des muffins.

Important: conserver les cupcakes branche Ovo au réfrigérateur,
afin que le nappage reste suffisamment dur pour que les chauves-souris
ne tombent pas.




