Ahhh, ce petit week end ensoleillé fut une avbatne pour mol; enfin wn pew de vepos et de
farniente , et sur les plages qud plus est....!

)'étals tellement blen que je wal méme pas éeris..., de toute maniére je wavais pas ole
conmexion bnternet!!l Cela ne ma'a pas empéeher de culsiner plelins de bonnes choses, des
ghteaux essentiellement.

Vous en aurez Le odétatl dans Les jours i vendr. Je vals oébuter cette semaine par wn trés

bow cupeakee au chocolat blanc et aux fraises séchées.

L/ t‘t\fjal‘l't

e le dédie & wea maman car viabment i L'owest ces dernlers jours, |'al cru que La féte dles
meres étatent dimanche dernier... gros fou rive Lorsque je me suls apergue de mon erveur!!
J'al acheté wmes fratses déshydratées & Carvefour aux rayons des frults sees, c'est un peu

cher (3€20 les 2000) wmals L faut bien se faire platsir de temps en temps...!
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La recette pour 10 oupcalees;

F50) de beurre

*  F59 de sucre (0 la vanille pour mol)
* 909 d'veuts (soit 1 /2 peufs)

*  F5gde farine

* /= sachet de levure

* sel

e sowl de lait fermenté

* 750 de chocolat blanc

*  F0og de fraises séchées (soit 1 01 /= fralses par cupeake)

RAmoLLLr Le bewrre et Le battre avee e sucre. Ajouter Les oeufs. Mélanger.

Mélanger La farine, Le sel et La levure dans un véciplent o part puls les verser dans La pite.
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Mélanger.

Délayer Lo masse avee Le Lalt fermente.

Faire fondre Le chocolat blane puls le vajouter au wmélange précédent.

Remplir Les moules au 2/3 et ajouter dans chacun d'ewx 1 fraise coupée en plusieurs
morceaux (en mettre plus si elles sont petites).

Enfourner pendant 20 min o 170°C;

Sortir du four et Lalsser vefroldiv sur une grille.

Préparer Le frosting (glagage) en mélangeant 2000 de St Morét avee 500 de sucre glace

et décorer les ghteaux o La cuillere ow o L'atde d'une poche.

ASEUCES: e frosting au St Morét est vialment particulier, (L est légérement salé. Sicela

VouUs p/f/pm[t alors je Vvous conseille de le revplacer par de la MASCArpONe.



