
RICETTA DI NATALE
ALBERELLI CUPCAKE

Ingredienti per 6 cupcake:

oggi vi proponiamo una deliziosa ricetta natalizia

per colorare la vostra tavola e rendere questo

natale ancora più dolce per tutta la famiglia!

prepariamo dei cupcake al cioccolato decorati con

una morbida crema al mascarpone di colore verde

così da creare dei bellissimi alberelli di natale!

4 gr lievito

per dolci

70 gr farina oo 12 gr cacao amaro 70 gr burro a

temperatura ambiente

70 gr zucchero

1 uovo 45 gr cioccolato

fondente

25 gr latte

per la crema al mascarpone:

500 gr mascarpone 250 gr panna fresca 100 gr zucchero a velo vanillina

colorante alimentare stelline di zucchero, praline, codette



RICETTA DI NATALE
ALBERELLI CUPCAKE

procedimento per l’impasto dei cupcake:

preriscaldate il forno a 180°. come prima cosa sciogliete il cioccolato

fondente a bagnomaria o al microonde, avrà così il tempo di

raffreddarsi. in una ciotola lavorate con le fruste elettriche il

burro morbido con lo zucchero, aggiungete poi l’uovo e

successivamente il cioccolato fuso e il latte a filo.

iniziate a preparare la crema al mascarpone mettendo in frigo o in freezer la ciotola

e la frusta della planetaria con la quale monterete la panna. in questo modo la panna

monterà meglio e più in fretta. in una ciotola a parte lavorate il mascarpone con lo

zucchero a velo e la bustina di vanillina, lavorate il tutto così da ammorbidire il

mascarpone e incorporare bene gli ingredienti secchi. 

per la crema al mascarpone:

una volta che tutti gli ingredienti sono incorporati passiamo ad aggiungere gli

ingredienti secchi: setacciate farina, lievito e cacao amaro e aggiungeteli al composto.

disponete su una teglia i pirottini per i muffin e riempiteli per 3/4 con l’impasto.

infornateli in forno statico a 180° per 20 minuti, una volta pronti lasciateli

raffreddare completamente prima di decorarli. 

riprendete dal frigo o dal freezer la ciotola e la frusta della

planetaria e montate la panna. una volta pronta aggiungetela poco per

volta al mascarpone, con movimenti molto delicati per non smontarla. 

aggiungete a questo punto il colorante, noi abbiamo colorato tutta la

nostra crema di verde ma voi potete scegliere il colore che preferite.

se desiderate colorare la crema al mascarpone con più colori 

suddividete la crema ancora bianca in diverse ciotole e aggiungete in ognuna un po’ di

colorante in polvere o gel. aggiungete il colorante poco per volta finché non

otterrete la tonalità desiderata.

e ora date il via alle decorazioni. potete usare la sac a poche o un cucchiaio, un

cucchiaino, una spatola... insomma l’utensile con il quale siete più comodi per creare un

grazioso alberello di crema al mascarpone sul vostro cupcake! finite la decorazione

con stelline di zucchero, praline e codette colorate!


