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Emiettez le quatre-quart et ajoutez du mascarpone, des framboises concassées, le jus 
d’un citron et son zeste puis mélangez. Une fois la pâte bien homogène, formez des 
petites boules en y placant au cœur une framboise entière.

Pour maintenir les 
Popcakes debout, réalisez 
des trous dans une boîte 

à chaussures et 
insérez-les de dans. 

Trempez l’extrémité des bâtonnets dans le 
chocolat et enfoncez-les dans les boules.

1 tablette de
chocolat blanc environ 15

bâtonnets

1/2 quatre-quart
(250g)

15 framboises
concasées

refermez la 
pâte sur 

la framboise

le zeste et 
le jus d’un citron

2 c. à s 
de mascarpone

Décorations
comestibles

Grand verre

Popcakes 
Citron Framboises

Faites fondre le chocolat blanc au 
bain-marie à feu doux.

Trempez les Popcakes dans le chocolat liquide et décorez-les. Mettez-les au frais 
20min avant de déguster.

15 framboises



Les Popcakes
Emiettez le quatre-quart et mélangez-le avec le mascarpone. Une fois la pâte 
bien homogène, formez des petites boules.

Trempez l’extrémité des bâtonnets dans le 
chocolat et enfoncez-les dans les boules.

Trempez les popcakes dans le chocolat 
liquide et décorez les. Mettez-les au 
frais 20min avant de déguster.

Faîtes fondre le chocolat au bain 
marie à feu doux.

Prenez une boîte à 
chaussures comme  

support à Popcakes et 
faîtes des trous 

dessus.

1/2 quatre-quart
(250g)

1 tablette de
chocolat noir

environ 25
batonnets

Décorations
comestibles

Grand verre

2 c à s 
de mascarpone


