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Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes
Visitez notre boutique en ligne :
www.planete-bordeaux.fr

Temps de préparation : 20 mn
Temps de cuisson : 15 mn
Un cupcake : 50 cal

2 oeufs

120 gr de yaourt nature

1 cuillére & soupe de créme fraiche légére

1 cuillére & soupe de sucre stevia en poudre
50 gr de farine / 60 gr de maizena

1 sachet de levure chimique

250 gr de framboises

100 gr de mascarpone

10 cl de créme liquide

100 gr de chocolat blanc & 50 gr de pralin
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“A déguster avec le Chéteau

#Mazetier, un BFdeaux

%m fruité, un
originalvet
’ *agréable po-ﬁes cupcakes
légers, colorés et fruités !’ -

2014
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Bordeaux Blanc «+4g». Ce sont des Bordeaux
Blanc légérement moelleux qui se consomment
jeunes et se caractérisent par des arémes fruités
ou floraux.

Prévoir des moules & cupcakes en silicone.
Préchauffer votre four & 180°C.

Dans un saladier, mettre le yaourt et la créme

fraiche et mélanger. Ajouter le sucre et les ceufs Jaune doré brillant

un & un pour bien les incorporer. Ajouter la

levure puis la farine et la maizena petit & petit

afin d’obtenir une péte bien homogéne. Ajouter

les framboises en dernier et les incorporer

délicatement. Développe des notes
de fruits confits et une grande fraicheur

Expressif et fruité

Remplir vos moules & cupcakes & moitié et les Bordeaux Blanc - Moelleux
enfourner environ 15 minutes. Puis laisser refroidir.

100% Sémillon

Préparer la ganache dit «topping» au 5 TIC

fromage frais. A feu doux, dans une casserole
faire fondre le chocolat blanc en copeaux avec
10cl de créme légére liquide. Puis dans un bol,
battre la mascarpone avec 1 cuillére & soupe de
yaourt et ajouter le chocolat fondu. Placer ce
mélange dans une poche & douille au frais.

chateau_mazetier@yahoo.fr

Décorer les cupcakes bien refroidis avec
ce topping & |'aide d'une poche & douille et
saupoudrer d’un peu de pralin et disposer une
derniére framboise sur le dessus.




