Les Minis Cupcakes Noisette/Praliné
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Pour environs 20 Minis Cupcakes :
120 g de beurre
120 g de farine

60 g de beurre pommade

1 cuillère à café de levure chimique

2 œufs

1 cuillère à soupe de purée de noisettes

Pour la crème Praliné :
100 g de Pralinoise chocolat praliné
60 g de crème fleurette entière

160 g de crème fleurette entière bien froide

La veille, mettre les 60 g de crème à bouillir et verser en trois fois en émulsionnant bien sur la Pralinoise concassée. Quand le mélange est homogène, ajouter le reste de crème froide et réserver toute la nuit au réfrigérateur.

Au batteur, fouetter le beurre avec le sucre quelques minutes puis ajouter la purée de noisettes, la farine et la levure mélangée en pluie. Remplir au 3/4 des caissettes à muffins et cuire 15 min à 180 C°. Laisser refroidir.

Fouetter le mélange Crème/Pralinoise quelques minutes pour qu'elle monte comme une chantilly. Placer dans une poche munie d'une douille cannelée et surmonter chaque Cupcake d'une belle dose de crème. Décorer d'une noisette entière.

