Pour 12 cupcakes environ :
2 œufs 
100 g de chocolat à 56% de cacao
70 g de beurre
100 g de sucre
50 g de farine
1 cuillère à café de levure chimique
1 pincée de sel

pour le glaçage :
150 g de crème liquide à 30% de matière grasse bien froide
250 g de mascarpone bien froid
100 g de chocolat
1 cuillère à soupe de sucre glace

facultatif : de la pâte à tartiner

 

Préparer les moelleux :
Préchauffer le four à 180°.
Faire fondre au bain marie le chocolat avec le beurre. Bien lisser le tout. 
Dans un saladier, mélanger le sucre et les œufs. Ajouter ensuite le chocolat fondu avec une pincée de sel. Mélanger. Ajouter la farine et la levure et mélanger pour rendre la pâte homogène.
Verser la pâte dans des moules à cupcakes (caissettes qui passent au four que l'on placera dans des moules plus rigides - silicone ou métal) Remplir à la moitié.
Mettre au four pendant 15-20 minutes (les miens ont cuit exactement 17 minutes à 180°)
Tester la cuisson au bout de 12-15 minutes (la lame d'un couteau plantée dans le gâteau doit ressortir sans pâte crue)
Laisser refroidir les moelleux.

Préparer le glaçage :
Faire fondre le chocolat, le lisser et le laisser tiédir.
Dans un saladier verser la crème, le mascarpone. Fouetter jusqu'à obtenir une crème aérienne. Ajouter le sucre glace et fouetter encore.
Ajouter le chocolat fondu à l'aide d'une spatule.

dressage :
Creuser les moelleux au centre et retirer une cuillère à café de biscuit. Verser dans le trou de la pâte à tartiner.

Remplir une poche à pâtisserie munie d'une douille adaptée (douille 1 M étoile  ou 2 D fleur) avec la chantilly chocolatée et pocher la crème pour garnir les gâteaux.
Décorer ensuite les cupcakes.

http://chocolatatouslesetages.fr

