« Marre des cupcakes trop sucrés, faits avec de I'huile, recouverts de
creme au beurre et sucre glace "a I'Américaine" tout a fait écceurants ? Ce
livre est fait pour vous ! Forte de mon imagination et de mon savoir-faire,

je vous propose des recettes de cupcakes adaptés a votre godt. Ce petit
gdteau mérite un positionnement dans notre pdtisserie Frangaise. C'est
pour cela que je vous propose des recettes qui font honneur a cette
discipline : moelleux, ganache, mousse de fruits, meringue, ... Et pour les
becs salés : rendez-vous dans la seconde partie du livre pour des mini-
cupcakes aux olives, au fromage et aux légumes ! Parfaits pour un brunch
ou un apéro tendance ! Le tout vous est servi avec amour et des idées de
décorations originales et sympas ! Je vous souhaite de passer de bons
moments avec cet ouvrage ! »

Emilie Charignon

Cupcakes

Par Fauteur du blog culinaire Wi, ciphil 1o [y
Recettes sucrées ot sabées & Ia Francaise

Cupcakes — Emilie Charignon
Recettes sucrées et salées a la Frangaise

Sortie le mardi 26 novembre 2013
Uniguement sur internet
http://www.blurb.fr/b/4998830-cupcakes
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Cupcakes

Les cupcakes, ces petits gateaux ronds individuels recouverts de glacage, que I'on avale en 2
bouchées, sont devenus trés vite la petite patisserie a la mode et que tout le monde
s'arrache !

Ces savoureux gateaux dont les new-yorkaises et les londoniennes raffolent
depuis des années s'invitent en France ! Des boutiques ouvrent a son effigie, des blogs se
créent pour le célébrer, il fait la une des magazines comme n'importe quelle star...

Elaborés a partir d'ingrédients frais (beurre, ceufs, lait, farine, sucre), surmontés d’un glacage
décoré avec fantaisie, ces gateaux sont personnalisables a souhait !

En tant que gourmande j'ai moi aussi succombé aux cupcakes.

La cuisine pour moi, c'est l'intelligence du cceur et la meilleure facon de faire plaisir a
n'importe qui ! Dés que j'en ai l'occasion je mets toute ma passion au service de mes
recettes de cuisine, patisserie et de cupcakes a travers mon blog www.cupkilleuse.fr qui
existe maintenant depuis plus de 7 ans ainsi que mes ateliers et mes cours ! La cuisine c'est
aussi du partage et cela me parait inconcevable de garder ses recettes secréetes.

En attendant de pouvoir ouvrir mon salon de thé proposant ces patisseries gourmandes et
colorées, et forte de mon expérience au plus grand concours de cuisiniers amateurs télévisé
de France, ainsi que grace a des cours et des stages chez de grands noms de la patisserie, j'ai
travaillé sur de délicieuses recettes que je partage avec vous dans cet ouvrage.

Le cupcake est, de facon traditionnelle, préparé comme un quatre quart recouvert d’un
glacage a la creme au beurre. Mais cela se limitait aux palais de nos voisins anglo-saxons ! En
traversant I’Atlantique et grace a mon imagination et mon savoir-faire les cupcakes ont été
retravaillé et adapté au palais tout en finesse des Francais. La recette de base du gateau est
fondante. Le glacage au fromage frais, ou a la ganache, font place au "buttercream" a
I'américaine ! Ce livre vous propose de découvrir et de maitriser I'art du cupcake a la
francgaise en version sucrée... et méme salée. Amusez et régalez-vous bien !


http://www.cupkilleuse.fr/

Le livre : « CUPCAKES » par Emilie Charignon

e 60 pages - a partir de 25 euros

o Recettes sucrées : Cupcakes a la vanille, Cupcakes chocolat et framboises, Cupcakes au citron meringué,
Cupcakes chocolat noir-menthe, Cupcakes chocolat-noisettes, Cupcakes fraise bonbon, Cupcakes
carottes noix de pécan et cannelle, Cupcakes aux biscuits au chocolat, Cupcakes 100% chocolat,
Cupcakes aux spéculoos, Cupcakes aux 3 chocolats, Cupcakes au chocolat et piment d'Espelette, coeur
doux au fromage frais, Cupcakes aux amandes, abricots et miel, Cupcakes ananas, noix de coco et citron
vert, Cupcakes pistache coeur griotte, Cupcakes crumble a la pomme, Cupcakes aux myrtilles et a la
violette, Cupcakes aux framboises et au chocolat blanc, Cupcakes au citron vert et a la menthe, Cupcakes
au caramel au beurre salé, Cupcakes a la banane, feve tonka et a la confiture de lait.

® Recettes salées : Cupcakes aux noix et au fromage bleu, Cupcakes aux petits pois a la menthe et au
chévre frais, Cupcakes confit d'oignon rouge figues et foie gras, Cupcakes au saumon fumé, aneth et
ciboulette, Cupcakes au thon et au wasabi, Cupcakes aux asperges verte et parmesan, Cupcakes aux

olives verte et a l'anisette.
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Cupcakes chocolat noir-menthe
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L’auteur : Emilie Charignon

Candidate de I'émission Masterchef® (diffusé en Aout-Septembre 2011) sur TF1

Blogueuse culinaire www.cupkilleuse.fr
Spécialiste en cupcakes (animation de cours, ateliers, et démonstrations)
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Ses infos :

e  Emilie Charignon
e Age:3lans
e Ville : Paris (75)

Contact

e  Mail : emilie@cupkilleuse.fr Site web : www.cukilleuse.fr Portable : 0660031155
Facebook : http://www.facebook.com/pages/Emilie-Masterchef-cupkilleusefr/251274714889645
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http://www.facebook.com/pages/Emilie-Masterchef-cupkilleusefr/251274714889645

MasterChef®... et apres ?

Emilie propose ses services de « cupkilleuse ».

Elle propose des cours, des ateliers et des démonstrations de cupcakes a la demande sur les salons,
les marchés, les événements liés a la gastronomie et la cuisine, les soirées, pour les professionnels, et
les particuliers (anniversaire, pyjama party, after-show, vernissage, inauguration, soirée, baptéme,

enterrement de vie de garcon/jeune fille...) (numéro de siret 53431611200018 www.cukilleuse.fr).

Photos © Zézette Suey pour Emilie Charignon

Photos © Kaling Chan de larapporteuse.fr pour Emilie Charignon
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Emilie et la cuisine ?

« La cuisine pour moi, c'est l'intelligence du cceur et la meilleure fagon de faire plaisir aux gens qu'on
aime ! Dés que j'en ai I'occasion je mets toute ma passion au service de mes recettes ! La curiosité et
la gourmandise me poussent a me tourner aussi vers des recettes traditionnelles comme la
blanquette de veau, le beeuf daube, la poule au pot etc... Mais aussi vers la pdtisserie car je suis une
grande fan de petites gourmandises : cupcakes, cookies, cheesecake... C'est la douceur et la
délicatesse qui caractérise ma cuisine et j'espére que la touche de féminité que je mets dans l'assiette
ne va pas faire peur au jury ! »

Emilie dans MasterChef® c'est ...

Enormément de subtilité et d'émotion que I'on retrouve dans chacune de ses assiettes. La
confrontation avec les Chefs est parfois difficile parce qu'Emilie est toujours impressionnée face a ces
Géants de la cuisine.

Webmaster de profession Emilie sait que les fourneaux ont une emprise sur sa vie :
"Aujourd'hui je suis Webmaster c'est un métier que j'aime beaucoup. Quand je cuisine j'ai beaucoup
plus de frissons, de sensations. Je prends du plaisir. Je respire cuisine, je vie cuisine, c'est en moi et

1

cela ne demande qu'a exploser”.

Sélectionnée parmi 24000
candidats, elle a franchi les
différentes étapes de sélections
et de casting. Lors de la
premiere émission diffusée le
18 aout 2011 « La grande
cuisine », elle a su se distinguer
parmi les 100 meilleurs
cuisiniers amateurs de France
pour se retrouver parmi les 21
candidats élus par le jury pour

participer a la saison 2 de
I’émission.

Emilie n'a pas cessé de s'entrainer avant le concours Masterchef®. Une de ses forces : utiliser tout
son temps libre pour cuisiner et apprendre de nouvelles techniques. Elle sait qu'un apprentissage
sérieux et rigoureux est I'une des clés de la victoire.

Une fois en cuisine la magie opere, Emilie ne manque pas de créativité. En deux ou trois mouvements
elle imagine une recette et I'exécute !



Quelques plats réalisés a Masterchef® :

. Creme brulée a I'Osso Iraty et a la
myrtille

. Ravioles d'Osso Iraty et son velouté de
petit pois et chips de jambon

. Cheesecake citron fagcon NY - Fruits
rouges miel citron cardamone

. Magret de canard aux fraises et sa
purée de pomme de terre a I'Espelette

. Risotto aux petits légumes, Boulettes de
boeuf aux tomates confites

. Poulpe et son velouté vert, beurre
parfumé

e Veau en sauce terre et mer sur sa crique et sauce aux
moules

° Religieuses au litchi et a la rose

Pour Emilie « La grande cuisine » a été une véritable
révélation. Elle connait ses points forts et points faible. Elle cuisine intelligemment et est a I'affut de
tous les conseils du Jury composé des deux grands chefs Frédéric Anton et Yves Camdeborde, et du
critique culinaire Sébastien Demorand.

Yves Camdeborde : "Emilie candidate intéressante, de par sa douceur. On sent sa sensibilité. C'est
une candidate qui peut se dévoiler."

Pourquoi participer a MasterChef® ?

Emilie est une passionnée : la cuisine et la patisserie font partie intégrante d’elle...

Heureuse et épanouie dans sa vie professionnelle, elle pense que cet attrait qu’elle a pour la cuisine
prend trop de place pour ne rester qu'un simple hobby et réve de devenir un jour son propre patron
et vivre de sa passion. "Lorsque je cuisine je suis en harmonie avec moi-méme et j'arrive vraiment a
donner le meilleur. Pouvoir vivre une aventure comme celle-la c’est une chance immense. Je vais
enfin pouvoir me donner a fond derriére les fourneaux ".
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