Cupcakes spéculoos et gingembre

Ingrédients pour 12 cupcakes
    90 g de sucre extra fin
    70 g de beurre
2 œufs
    150g de farine
    3 cuillères à café de levure chimique
 1  pincée de sel
    4 cuillères à soupe de crème fraîche
    4 cuillères à soupe de la pâte de Speculoos
1 petit morceau de gingembre confit

pour le glaçage
    150g de mascarpone
    2 c à soupe de sucre glace
    2 c à soupe de pâte de spéculoos
    4 c à soupe de crème liquide
1 pincée de gingembre en poudre
Préchauffez le four à 180°
Battez les oeufs avec le sucre et le sel 
Ajoutez le beurre fondu, la farine et la levure
Ajoutez la pâte à speculoos assouplie au préalable avec la crème.
Coupez le gingembre en petits cubes. 
Ajoutez à la pâte
Bien mélanger
Mettez au four à 180° pendant 15 mn environ

Pour le glaçage, mélangez le mascarpone avec le sucre , la pâte à spéculoos et le gingembre en poudre.
Assouplissez cette préparation avec la crème
Décorez avec une poche à douille
