Cupcakes brownie aux Balistos et topping cream cheese
Préparation : 25 minutes
Cuisson : 15 minutes
Ingrédients pour 6 cupcakes
1 paquet de biscuits Balisto (miel et amande pour ma part)
Pour la base des cupcakes :
· 50g de chocolat noir pâtissier
· 55g de beurre
· 70g de sucre
· 1 œuf
· 30g de farine
Pour le topping au fromage frais :
· 150g de cream cheese (fromage frais type Philadelphia)
· 4 cuillères à soupe de sucre glace
· un peu de yaourt ou fromage blanc 
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.
Dans une casserole, sur feu très doux, faire fondre le chocolat avec le beurre. Une fois le mélange bien lisse et homogène, versez dans une jatte. Ajouter alors le sucre, l’œuf. Mélanger puis ajouter la farine. Découper 3 barres Balisto en petits carrés et déposer les dans la pate. Mélanger délicatement et verser dans des moules individuels à cupcakes.
Enfourner même thermostat pour 15 minutes.
Sortir du four et bien laisser refroidir.
Une fois que les petits brownies sont bien refroidies, préparer le cream cheese : battre vivement le fromage frais avec les cuillères de suce glace. Il faut que la préparation soit beaucoup plus lisse et souple. Si votre préparation n’est pas assez souple, ne pas hésiter à ajouter un peu de yaourt ou fromage blanc (c’est ce que j’ai fait).
Découper à nouveaux 3 barres Balisto en petits carrés et incorporer les à la préparation.
Déposer la crème sur les petits brownies.
Décorer les cupcakes en découpant à nouveau une barre Balisto, déposer les cubes au dessus sur la crème et « arroser » par exemple de caramel au beurre salé pour encore plus de gourmandise.
Déguster bien frais pour le gouter ou avec une délicieuse de salade de fruits. 
