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DES CUPCAKES
VAMPIRINA

INGREDIENTS POUR 12 CUPGAKES : DE COMPGTE DE POMMES, 4 GEUFS, DU MIEL, DE L'HUILE DE
TOURNESOL. DE [A FARINE, DE 1A POUDRE D'AMANDES, DES RAISINS SECS, DU BICARBONATE DE SOUDE, DE 1A
FECULE DE MAIS, DES MOULES A CUPCAKES EN PAPIER, DES PETITES GAUFRETTES, DE IA PATE A SUCRE OU DE
IA PATE D'AMANDE BIANCHE, UNE TABLETTE DE CHOCOIAT, DU COI2RANT AUMENTAIRE VIOLET, DU FROMAGE

FRAIS

FTRPES -

Fotor La purée
de pommes

1. VERSEZ LA COMPOTE DE POMMES DANS UN
GRAND SALADIER.

4. VERSEZ L'APPAREIL DANS LES MOULES A
CUPCAKES.

7. DECOUPEZ ENSUITE LES GAUFRES EN
FORME DE CHEVEUX DE VAMPIRE.

2. AJOUTEZ LES 4 CEUFS, LE MiEL, L'HUILE DE
TOURNESOL, ET BATTEZ LE MELANGE POUR LE
RENDRE HOMOGENE.

Fistdor Mélange

3. AJOUTEZ ENSUITE LA FARINE, LA POUDRE
D AMANDES, LES RAISINS SECS, LE BiCARBO=
NATE DE SOUDE, LA FECULE DE MAIS ET ME~
LANGEZ LE TOUT.

aor Laisse reffroidir

5. METTEZ AU FOUR PENDANT 20 MiNUTES A
180° ET LAISSEZ REFROIDIR SUR UNE PLAQUE.

8. DECOUPEZ LES CANINES.

6. DECOUPEZ LES GAUFRES EN FORME
D 'AILES DE CHAUVE~SOURIS.

9. FAITES FONDRE LE CHOCOLAT AU
BAIN-MARIE ET ENROBEZ~EN LES AilES ET
LES CHEVEUX EN GAUFRE. LAISSEZ REPOSER
AU FRiGO.
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10. DANS UN BOL, MELANGEZ LE FROMAGE
FRAIS, LE MiEL, ET BATTEZ LE TOUT.

Etalele nappage

13. CREEZ LE ViSAGE DE VAMPIRINA AVEC LES
GAUFRES, LA PATE A SUCRE (POUR LES YEUX
ET LES CANINES) ET LE CHOCOLAT FONDU.

15. CEST TERMINE, LES CUPCAKES VAMPi-
RiNA SONT PRETS A ETRE DEVORES,

BRAVO Il

11. RAJOUTEZ LE COLORANT ALiMENTAIRE ET 12. ETALEZ L'APPAREIL POUR NAPPER CHAQUE
MELANGEZ. CUPCAKE.

. LA PETITE TOUCHE FiNALE, AJOUTEZ LES
Cils...




