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La cupcake, tonda, colorata, deliziosamente farcita di crema e arricchita con
bonbons o con tante decorazioni fantastiche, & un dolcetto anglosassone adora-

bilmente festoso che sta per conquistare il mondo!

Facile da fare - una genovese, una crema o una glassa e un po’ di immaginazione
per la decorazione -, cosi buona che si mangia in tre bocconi, la cupcake, lette-
ralmente «torta nella tazza», deve il suo nome alla cottura in un piccolo conteni-

tore (all'inizio una tazza e, adesso, un pirottino di carta).

Secondo un'altra versione, sarebbero le quantita anglosassoni espresse in «cup»
che le avrebbero dato il nome. Nel Regno Unito si chiamano «fairy cakes», ossia

«tortine delle fate»... e un compleanno non é una festa senza di loro!

Molto popolari negli Stati Uniti dove piacciono farcite di creme molto dolci, con
colori brillanti e deliranti, stanno prendendo piede anche da noi, cambiando il

look a torte e tortini morbidi.

Che siano di chiara ispirazione americana o adattate ai nostri palati europei, una

cosa é certa: con le cupcakes porterete sempre un tocco fatato in tavolal
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Per 12 cupcakes circa

12 cucchiaini di marmellata di
arance amare

Per 'impasto

2 uova grandi (bio o di gallina
ruspante)

120 g di burro molto morbido
4 cucchiai di latte (50 ml)
140 g di farina

100 g di zucchero

2 cucchiaini rasi
di lievito (Y bustina)

1 pizzico di sale
Per aromatizzare |'impasto

La scorza grattugiata e il succo di
un limone grande non trattato
0 bio (80 ml)

Per la glassa alla meringa

3 albumi (bio o di gallina
ruspante)

130 g di zucchero

1 cucchiaio di zucchero a velo
3 fogli di gelatina

Per la decorazione

12 caramelle a forma di spicchi
di limone (facoltativo)

® Cupcakes alla francese
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e Scaldate il forno a 180 °C (termostato 6).

* Preparate |'impasto per le cupcakes seguendo la ricetta di pagina 6. Profumate la
preparazione con il succo e la scorza di limone.

* Mettete al centro di ogni cupcake, prima della cottura, 1 cucchiaino di marmellata di
arance. Infornate per 20 minuti e fate raffreddare su una griglia.

e Nel frattempo, preparate la meringa seguendo la ricetta di pagina 13 e glassate le
vostre cupcakes con un sac a poche o una spatola.

* Fate dorare la meringa sotto il grill stando ben attenti che non diventi troppo scura.

e Sfornate le cupcakes, lasciatele raffreddare per 15 minuti circa prima di decorarle con
le caramelle e gustarle.

Per un sapore pit dolce, potete realizzare questa ricetta con I'arancia o le clementine.

Attenzione, la meringa tende a gonfiarsi durante la cottura! Non quarnite troppo abbon-
dantemente le cupcakes!
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Per 12 cupcakes circa
Per 'impasto

1 uovo grande (bio o di gallina
ruspante)

70 g di burro morbido
120 ml di latte fermentato
100 g di farina

120 g di zucchero

20 g di cacao amaro

1 cucchiaino di estratto
di vaniglia liquido

1 cucchiaio di colorante
alimentare rosso

1 cucchiaino di aceto bianco
o di aceto di sidro

1 cucchiaino di bicarbonato
di sodio

1 pizzico di sale

Per la glassa
al formaggio fresco

250 g di formaggio fresco spal-
mabile (tipo Philadelphia®)

75 g di burro molto morbido
120 g di zucchero a velo

1A cucchiaino di estratto di
vaniglia liquido
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e Scaldate il forno a 180 °C (termostato 6).

e Setacciate insieme la farina, il cacao e il bicarbonato di sodio.

* Shattete il burro e lo zucchero con uno shattitore elettrico o con un robot, finché il
composto diventa spumoso. Aggiungete I'uovo senza smettere di shattere, poi gli ingre-
dienti setacciati, il sale e il latte fermentato. Unite infine la vaniglia, il colorante e I'aceto.

o Mettete i pirottini di carta in uno stampo da muffins e riempiteli per due terzi con
I'impasto. Cuocete per 20 minuti, tirate fuori i pirottini dallo stampo e fate raffreddare.

* Preparate la glassa sequendo la ricetta di pagina 14. Aromatizzatela con I'estratto di
vaniglia.

* Glassate le cupcakes con un sac a poche o una spatola.

E la reazione chimica tra il bicarbonato, I'aceto e il latte fermentato che dona quel colore
rosso al dolce, rinforzato dal colorante.

Cupcakes all'anglosassone...

e dal resto del mondo e ¢
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