CUPCAKES AU POTIRON ET 0 LA VANILLE


Pour 21 pièces:
1 œuf
100g de beurre
260g de potiron épluché
30cl de lait concentré entier non sucré
60g de sucre en poudre
250g de farine
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

· Pour le glaçage

150g de beurre
200g de sucre glace
Extrait naturel de vanille

1. Cuire le potiron à la vapeur pendant 30 min.
2. Séparer le blanc du jaune d'œuf. 
3. Dans un saladier mélanger la farine, la levure et une pincée de sel. Incorporer le lait à température ambiante et le jaune d'œuf. Laisser reposer 1h.
4. Préchauffer le four à 200°C.
5. Ecraser le potiron refroidi et l'ajouter à la pâte à gâteaux, ajouter le sucre et le beurre mou. Monter le blanc en neige avec la pincée de sel et l'incorporer délicatement. Couler la pâte dans des caissettes en papier. enfourner pour 25 min.
6. Fouetter le beurre et le sucre glace, ajouter l'extrait naturel de vanille, bien mélanger. Une fois les gâteaux refroidis, à l'aide d'une poche à douille, décorer les cupcakes.

