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0 Évaluations


Cupcakes en forme de monstres
12 pièces
Intermédiaire
60 



Ces monstres effrayants sont faciles à réaliser et feront fureur à chaque fête d'Halloween.


Imprimer

Partager









Ingrédients
Pâte
175 g
 de mandarines (poids égoutté)

200 g
 farine

3 CC
 de Poudre à lever Dr. Oetker

25 g
 de cacao en poudre

150 g
 sucre

1 sachet
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

150 g
 de beurre ramolli

80 ml
 lait

3
 œufs


Nappage
250 g
 de séré maigre

50 g
 de sucre glace

1 sachet
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

2 sachets de
 Soutien Crème de Dr. Oetker

200 g
 crème


Décoration
un peu
 de Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker

un peu
 de Colorants alimentaires en rose, violet, noir, orange Dr. Oetker

un peu
 de Pâte à sucre blanche Dr. Oetker

un peu
 de Pâte à sucre noir Dr. Oetker

quelques
 de Mini Marshmallows Dr. Oetker

quelques
 friandises gomme aux fruits, réglisse, Smarties®, Mikado®

un peu
 d'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker (noir)



Voir les produits
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Préparation:


Préparation :










60 min

Au four:
25 min
1


Préparation
Égoutter les mandarines dans une passoire. Garnir la plaque de moules à muffins. Préparer quatre poches à douille. Préchauffer le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Pâte
Mélanger la farine avec la poudre à lever, le cacao, le sucre et le sucre vanilliné. Ajouter le beurre, le lait et les oeufs et mélanger le tout au batteur électrique, brièvement à vitesse minimale, puis à vitesse maximale pendant 2 minutes, jusqu’à obtenir une pâte lisse. Incorporer les mandarines. Répartir la pâte dans les moules à muffins à l’aide de 2 cuillers à soupe. Faire cuire à mi-hauteur du four préchauffé pendant env. 25 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 25 Minutes

Démouler délicatement les muffins après cuisson et les laisser refroidir sur une grille.
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Nappage
Mélanger le séré avec le sucre glace, le sucre vanilliné et le Soutien Crème (1 sachet). Fouetter fermement la crème avec le Soutien Crème (1 sachet) et incorporer au séré. Répartir uniformément la crème dans 3 ou 4 petits bols.
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Décoration
Colorer les crèmes en violet, orange, bleu ou selon les envies. Remplir chaque portion de crème dans une poche à douille ronde ou en forme d’étoile ou de spaghetti et appliquer de manière décorative sur les muffins en forme de monstres. Pour les yeux, former de petites boules ovales avec la pâte à sucre blanche et les aplatir légèrement. Avec la pâte à sucre noire, former de petites pupilles rondes et les coller sur les boules ovales blanches, en humidifiant très légèrement la pâte à sucre avec de l’eau si besoin. Pour faire de grands yeux, dessiner une pupille sur des pépites de chocolat avec de l’écriture décorative. Couper les marshmallows et la réglisse en petits triangles pour les dents. Couper les bonbons acidulés pour faire les langues. Décorer les muffins en forme de monstres avec les sucreries pour les rendre effrayants.







Voir les produits
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Conseils pour les recettes
Sans décoration, les muffins peuvent être congelés.


Conseils pour les recettes
Le lait peut être remplacé par 80 ml de liquide recueilli dans la boîte de mandarine.











Conseils

Conseil: Sans décoration, les muffins peuvent être congelés.


Conseil: Le lait peut être remplacé par 80 ml de liquide recueilli dans la boîte de mandarine.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  140 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1189 kj
284kcal

13.94 g


8.01 g


34.09 g


24.70 g


5.18 g


10.52 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Drip Cake d’Halloween[image: Logo Image]
Pâtisseries


155 MinIntermédiaire
Drip Cake d’Halloween
Voir les détails de la recette






155 MinIntermédiaire
Drip Cake d’Halloween









Gâteau football[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinIntermédiaire
Gâteau football
Voir les détails de la recette






90 MinIntermédiaire
Gâteau football









Gâteau fourré aux pommes[image: Logo Image]
Pâtisseries


85 MinIntermédiaire
Gâteau fourré aux pommes
Voir les détails de la recette






85 MinIntermédiaire
Gâteau fourré aux pommes









Selle de chevreuil[image: Logo Image]
Pâtisseries


100 MinIntermédiaire
Selle de chevreuil
Voir les détails de la recette






100 MinIntermédiaire
Selle de chevreuil









Cupcakes coccinelles[image: Logo Image]
Pâtisseries


65 MinIntermédiaire
Cupcakes coccinelles
Voir les détails de la recette






65 MinIntermédiaire
Cupcakes coccinelles









Cupcakes florentins[image: Logo Image]
Pâtisseries


89 MinIntermédiaire
Cupcakes florentins
Voir les détails de la recette






89 MinIntermédiaire
Cupcakes florentins









Flammes chocolatées[image: Logo Image]
Pâtisseries


50 MinIntermédiaire
Flammes chocolatées
Voir les détails de la recette






50 MinIntermédiaire
Flammes chocolatées
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Cupcakes en forme de monstres
Préparation :60 Intermédiaire12 pièces
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Ingrédients
Pâte
175 gde mandarines (poids égoutté)
200 gfarine
3 CCde Poudre à lever Dr. Oetker
25 gde cacao en poudre
150 gsucre
1 sachetde Sucre Vanilliné Dr. Oetker
150 gde beurre ramolli
80 mllait
3œufs
Nappage
250 gde séré maigre
50 gde sucre glace
1 sachetde Sucre Vanilliné Dr. Oetker
2 sachets deSoutien Crème de Dr. Oetker
200 gcrème
Décoration
un peude Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker
un peude Colorants alimentaires en rose, violet, noir, orange Dr. Oetker
un peude Pâte à sucre blanche Dr. Oetker
un peude Pâte à sucre noir Dr. Oetker
quelquesde Mini Marshmallows Dr. Oetker
quelquesfriandises gomme aux fruits, réglisse, Smarties®, Mikado®
un peud'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker (noir)


Voir les produits
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Préparation
Égoutter les mandarines dans une passoire. Garnir la plaque de moules à muffins. Préparer quatre poches à douille. Préchauffer le four.
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C





2


Pâte
Mélanger la farine avec la poudre à lever, le cacao, le sucre et le sucre vanilliné. Ajouter le beurre, le lait et les oeufs et mélanger le tout au batteur électrique, brièvement à vitesse minimale, puis à vitesse maximale pendant 2 minutes, jusqu’à obtenir une pâte lisse. Incorporer les mandarines. Répartir la pâte dans les moules à muffins à l’aide de 2 cuillers à soupe. Faire cuire à mi-hauteur du four préchauffé pendant env. 25 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 25 Minutes

Démouler délicatement les muffins après cuisson et les laisser refroidir sur une grille.





3


Nappage
Mélanger le séré avec le sucre glace, le sucre vanilliné et le Soutien Crème (1 sachet). Fouetter fermement la crème avec le Soutien Crème (1 sachet) et incorporer au séré. Répartir uniformément la crème dans 3 ou 4 petits bols.
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Décoration
Colorer les crèmes en violet, orange, bleu ou selon les envies. Remplir chaque portion de crème dans une poche à douille ronde ou en forme d’étoile ou de spaghetti et appliquer de manière décorative sur les muffins en forme de monstres. Pour les yeux, former de petites boules ovales avec la pâte à sucre blanche et les aplatir légèrement. Avec la pâte à sucre noire, former de petites pupilles rondes et les coller sur les boules ovales blanches, en humidifiant très légèrement la pâte à sucre avec de l’eau si besoin. Pour faire de grands yeux, dessiner une pupille sur des pépites de chocolat avec de l’écriture décorative. Couper les marshmallows et la réglisse en petits triangles pour les dents. Couper les bonbons acidulés pour faire les langues. Décorer les muffins en forme de monstres avec les sucreries pour les rendre effrayants.







Conseils pour les recettes
	Sans décoration, les muffins peuvent être congelés.
	Le lait peut être remplacé par 80 ml de liquide recueilli dans la boîte de mandarine.


Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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