Mini-cyclones beurre de cacahuetes

35 bouchees @ Preparation : 10 min - Cuisson : 15 min

Moule utilise : 25 mini-cyclones de Guy Demarle

Mon blog : www.lesdelicesabelle.fr

Mon Instagram : Les délices 4 Belle (Isabelle Chevrier)

Ingrédients

-2 ceufs
-130g de mascarpone
-100g de beurre de cacahuetes
-90g de sucre
-90g de farine
-1/2 sachet de levure chimique
-20g d’huile

‘BOg d€ Vermicelles au chocolat

Réalisation

* Prechauffer le four a 180°¢ et poser le moule sur la plaque
aluminium perforee.

* Dans un cul de poule, fouetter les ceufs avec le sucre.

* Ajouter le mascarpone et mélanger.

* Ajouter l'huile et lisser.

* Ajouter le beurre de cacahuetes et mélanger de nouveau.

* Ajouter la farine et la levure chimique. Me¢langer.

* Ajouter les vermicelles au chocolat et melanger.

. Répartir la péte dans les empreintes du moule, tasser.

* Déposer une toile de cuisson sur le moule enfourner +/- 15
min.

e Retirer la toile de cuisson au bout de 12 min de cuisson.



http://lesdelicesabelle.fr/
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