Cupcake aux coings, 5 épices et glaçage citronné  !!


Pour une quizaine de cupcakes :

120 g de beurre tempéré


130 g de sucre


2 œufs


200 g de farine 


125 ml de lait

2 cuillères à soupe de purée d'amandes complète


1/2 paquet de levure chimique


1 pincée de sel 

1 coing

1 cuillère à café de 5 épices

20 g de sucre Muscovado

Pour le glaçage :
2 cuillères à soupe de beurre mou

2 cuillères à soupe de mascarpone

1 cuillère à soupe de sucre glace

1 filet de jus de citron

Fouettez le beurre et le sucre, ajoutez les oeufs, la farine, la levure, le sel, la purée d’amandes puis le lait. Détailler le coing en petits morceaux. Le poêler avec le sucre Muscovado et le 5 épices. Ajouter à la pâte et faire cuire en caissettes 25 min à 180 C°. Fouetter les ingrédients du glace et tartiner les petits gâteaux tiédis. 
