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Les muffins g cAligdgoll

Recette de Base pour tous les muffins e liad el \;-_1_:.3? JS Loeld)| eS|
présentés dans cet ouvrage - US| (3n § Loadll wlias) JS) ialls

Ingrédients pour12 muffins Ludge 12 403300 poldll

* De huile ou du beurre fondu, pour AW A8y iy
graisser; R

* 280 g de farine ordinaire; Agale 9 £280

*1 cuil. asoupedelevure chimique; AsiliasS § aes ST dlinle *

* 1 pincée de sel; ; = g

* 140 g desucre blanc; i

* 2 gros ceufs; ol S 5140

* 250 ml de lait(peut étre remplacé, par du Satolun
babeurre(petit lait artisanal “lben”) ,du O S oliagy *
yaourt, de la créme fraiche, ou du jus de . B ~a .

* 6 cuil. a soupe d'huile de tournesol ou de 45188 uas ol (i jlb |
beurre fondu; : L . |
* 1 cuil. a café de vanille; A8 gl puaddl ylg9 o JST 330 6

* 1/2 cuil a café de bicarbonate (avec (33201 mo) g2 S0 8 g inls % *

yaourt).
Notez toutefois que la quantité d'ingrédients de | -, . 6)5'5“ S (o ilize Oi "151' sda 1] S

base peut varier d'une recette a l'autre: soyez

attentifs ! ‘
¥

Lihgn 12 uinoi iy

- (7-6.9) °200 Ls Gpeus o 0 i

Exécution pour 12 muffins

Préchaufter le four a 200 °C
(th. 6-7)

QGraisser 2 moules a muffins

g oligas 6 rolide JB dal

a 6 alvéoles sinon 12 ) ks B s i 8
r r . 1 3 | : 24 \—db 12 I

moules séparés; les graisser - B ' el : J
ou les chemiser de caissettes A8 )9 wliasmay Lgaile

en papier.

Tamiser la farine, la levure et |©
le sel dans une grande jatte. |
Incorporer le sucre et
eventuellement lies \
ingrédients secs suivant la
recette.

sleg é CLUJSJ,.'_‘.':-JI, Z..\.:“)di gl.v)s
Bl olglly Sl ool . S
A s

-
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Les muffins ' cAitdgolt : “;IE‘IJ

]j:attre légérgm-el;lt les oagf? _ Lé.a_....aij 78 3B el 2
ans un grand pichet ou un bo : TR " 3 iaa . codl ol
et incorporer le lait, I'huile et | i e

l'extrait de vanille.

Creuser un puits au centre des
ingrédients secs et y verser les

ingrédients liquides. 4l o5l e e

AL olgdl L 2 315

Remuer délicatement et
brievement. Veiller a ne pas
trop mélanger. Il peut rester |
des grumeaux. ;

B35 Y B Banty Lliny S>
el 2 of oSy 188

Répartir la pate dans le ou les
moules a muffins.

| 198 ol I3 § Dl 239
| bl
20 3 Waws (o CUé é Leaghl

minutes, jusqu'a ce que les
muffins aient levé et soient
dorés et fermes

T
_i[:f'!"r- "" wese ::3;‘- . Serten - e -J
15/ 8 A .ua.Lau' 9 R jcﬂw‘-fl}d.ﬂ.ﬁ_

Laisser les refroidir dans le |
moule pendant 5 mn puis
démoulez les muffins et
laissez-les refroidir
complétement surun grille

3565 5 80— A&l 30,5 Lesss
A Jo Lles 5,5 Lessae




Les muffins ‘ cAlitogoll

Muffins aux abricots secs

100g d'abricots secs, grossiérement hachés,
3 cuil. a s. d'eau de fleur d'oranger, huile ou
beurre fondu, pour graisser (si nécessaire),
280 g de farine, 1 cuil. a s. de levure
chimique, lpincée de sel, 115g de sucre, 2
gros ceufs, 175 ml de lait, 6 cuil. a s. d'huile
de tournesol ou de beurre fondu et refroidi.

Mettre les abricots hachés dans un bol,
ajouter l'eau de fleurs d'oranger et laisser
tremper 1 heure. Graisser le moule a muffins
ou le chemiser de caissettes en papier.
Préchauffer le four a 200 °C (th. 6-7). Mettre
les abricots trempés et l'eau de fleur
d'oranger dans un robot de cuisine et réduire
en purée épaisse.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans une

grande jatte. Incorporer le sucre.

Battre légérement les ceufs dans un bol,
incorporer la purée d'abricots, le lait et
'huile. Creuser un puits au centre des
ingrédients secs et y verser les ingrédients
liquides. Remuer délicatement et
briévement. Veiller & ne pas trop mélanger.
Répartir la pate dans le moule a muffins.
Cuire au four préchauffé 20 minutes, jusqu'a
ce que les muffins aient levé et soient dores et
fermes au toucher.

Laisser les muffins tiédir 5 minutes dans le
moule et servir chaud ou transférer sur une
grille et laisser refroidir completement.

Muffins aux raisins secs

Remplacer les abricots sec par 200gr de
raisins secs, trempés dans I’eau de fleurs
d’oranger et les utilisés sans les broyer.

Muffins aux pruneaux

Remplacer les abricots et les raisins secs par
par 150g de pruneaux sec dénoyautés
haches.

4 :

. . : I[ & & "_'l;jlilj:g%
(s e JST 3550 <Lt i i ks 100
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Muffins aux chocolat hachés

huile ou beurre fondu, pour graisser (si
necessaire), 280 g de farine, I cuil. as. de
levure chimique, Ipincée de sel, 115g de
sucre, 175 g de chocolat hachés (ou
peépites), 2 gros ceufs, 250 ml de lait, 6
cuil. a s. d'huile de tournesol ou de
beurre fondu et refroidi, 1 cuil. a c. de
vanille.

Préchauffer le four a 200 °C (th. 6.7)
Graisser le moule a muffins ou le
chemiser de caissettes en papier.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans
une grande jatte. Incorporer le sucre et
les morceaux de chocolat. :
Battre 1égérement les ceufs dans un grand
un bol et incorporer le lait, 1'huile et
l'extrait de vanille.

Creuser un puits au centre des
ingrédients secs et y verser les

ingrédients liquides. Remuer
délicatement et bricvement. Veiller a ne
pas trop mélanger.

Répartir la pate dans le moule a muffins.
Cuire au four préchauffé 20 minutes,
jusqu'a ce que les muffins aient levé et
soient dorés et fermes au toucher. Laisser
les muffins tiédir 5 mn dans le moule et
servir chaud ou transférer sur une grille et
laisser refroidir complétement.

' Conseils

= Lorsque l'on y ajoute du yaourt, rétablir
1'équilibre entre acidité et base en
\incorporant du bicarbonate.

= Sortez-les oeufs du réfrigérateur un peu
‘avant utilisation. Les utiliser a température
'ambiante, ce qui empéchera le mélange de
‘coaguler.

Lo gl o 03131 25 )8 Ll s U 2 il |
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Les muffins * cAitdgoll

Muffins aux agrumes

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, I cuil. a s. de
levure chimique, 1/2 cuil. a c. de
bicarbonate, Ipincée de sel, 115 g de sucre
blanc, 2 gros ceufs, 250 ml de yaourt nature,
6 cuil. a s. d'huile de tournesol ou de beurre
fondu et refroidi, zeste rapé d'un citron, zeste
rapé d'un citron vert, zeste rapé d'une
orange, laniéres de zestes d'agrumes, pour
decorer.

Nappage: 2 cuil. a s. de beurre, 100g de
fromage frais, 150g de sucre glace, Icuil. ac.
de jus de citron ou d’orange.

Préchauffer le four a 200°C (th. 6-7).
Graisser les moules a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure, le bicarbonate et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre.

Battre légérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le yaourt, l'huile et les
zestes d'agrumes.

Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
a ne pas trop mélanger. Répartir la pate dans
le moule a muffins. Cuire au four préchauffé
20 minutes, jusqu'a ce que les muffins aient
levé et soient dorés et fermes au toucher.
Laisser les muffins refroidir 5 minutes dans
le moule, transférer sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Pour le nappage, mettre le beurre et le
fromage frais dans une grande jatte et battre a
l'aide d'un batteur électrique jusqu'a
obtention d'une consistance homogene.
Tamiser le sucre glace dans la jatte et battre
de nouveau. Incorporer assez de jus
d'agrume pour obtenir une consistance de
pate a tartiner. Garnir les muffins de nappage
et décorer de laniéres de zestes d'agrumes.
Réserver au réfrigérateur avant de servir.

8
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Les muffins 9 crligsgoll

Muffins aux fraises et a la créeme

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 150g de fraises, 280 g de farine,
I cuil. a s. de levure chimique, I pincée de
sel, 115g de sucre, 2 gros ceufs, 250 ml de
creme fraiche liquide, 6 cuil. a s. d'huile de
tournesol ou de beurre fondu et refroidi, 1
cuil. a c. d'extrait de vanille, 125 ml de creme
fraiche, 12 petites fraises, pour décorer.

Préchauffer le four a 200°C (th. 6-7).
Graisser le moule & muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Couper les fraises en
petits dés.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre et les fraises.
Battre 1égérement les ceufs dans un grand un

bol et incorporer la creme fraiche liquide,-

'huile et 1'extrait de vanille.

Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
ane pas trop meélanger.

Répartir la pate dans le moule a muffins.
Cuire au four préchaufté 20 minutes, jusqu'a
ce que les muffins aient levé et soient dorés et
fermes au toucher.

Laisser les muffins refroidir 5 minutes dans
le moule, transférer sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Fouetter la creme fraiche épaisse, en garnir
les muffins et décorer de petites fraises
entiéres. Réserver au frais avant de servir.

Conseils
Ne faites pas trop cuire vos muffins, sinon ils
seront secs. L'ideal est de les consommer a
peine sortis du four.

Sinon, conservez les muffins dans une boite
hermétique. Pour les servir chauds,
réchauffez-les pendant 5 a 10 minutes au
four a 150°C (th.5) ou encore 20 a 30
secondes au four a micro-ondes a pleine
puissance.

10
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Les muffins % crligdgall

Muffins de naissance

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, 1 cuil. a s. de
levure chimique, Ipincée.de sel, 115g de
sucre, 2 gros eeufs, 250 ml de lait, 6 cuil. a s.
d'huile de tournesol ou de beurre fondu et
refroidi, zeste finement rapé d'un citron, 12
dragées rosés ou bleues, pour décorer.
Glacage :175g de sucre glace, 3 a 4 cuil. ae.
d'eau chaude, 1 a 2 gouttes de colorant rouge
ou bleu.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins ; ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure et le sel dans une grande jatte.
Incorporer le sucre.

Battre Iégérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le lait, I'huile et le zeste de
citron.

Creuser un puits au centre des ingrédients

secs et y verser les ingrédients liquides.

Remuer délicatement et bricvement. Veiller
ane pas trop melanger.

Répartir la pate dans le moule a muffins.
Cuire 20 minutes au four préchauffe, jusqu'a
ce que les muffins aient leve et soient dorés et
souples au toucher.

Laisser les muffins reposer dans le moule 5
minutes, démouler sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Pour faire le glacage, tamiser le sucre glace
dans une jatte, ajouter l'eau et mélanger
jusqu'a obtention d'une consistance qui
nappe la cuillére. Ajouter une ou deux
gouttes de colorant de fagon a obtenir une
couleur rose pale ou bleue.

Garnir chaque muffin de glagage, décorer
d'une dragée et laisser prendre 30 minutes
avant de servir.

12
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Les muffins

Muffins de fétes

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, I cuil. a s. de
levure chimique, 1 cuil. a c. de quatre-
épices*, l/pincée de sel, 115g de sucre, 2
gros ceufs, 100 ml de lait, 6 cuil. a s. d'huile
de tournesol ou de beurre fondu et refroidi,
200g d'un mélange dé fruits confits et de
fruits secs concassés, 450 g de pate de sucre
(fondant), sucre glace, pour saupoudrer, 2
1/2 cuil. a c. de confiture d'abricots, mini-
dragées argentées, pour décorer.

Graisser un moule a muffins et le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure, le quatre-épices™ et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre.

Battre 1égérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le lait et I'huile. Creuser un
puits au centre des ingrédients secs, y verser
les ingrédients liquides et ajouter les fruits
confits. Remuer délicatement et bricvement.
Veiller a ne pas trop mélanger. Répartir la
pate dans le moule &4 muffins. Cuire 20 mn au
four préchauffé a 200°C (th.6-7), jusqu'a ce
que les muffins aient leve et soient dorés et
souples au toucher.

Laisser les muffins reposer dans le moule
5mn, démouler sur une grille et laisser
refroidir complétement. Pétrir la pate de
sucre jusqu'a ce qu'elle soit souple, abaisser
sur un plan de travail saupoudré de sucre
glace de sorte qu'elle ait 5 mm d'épaisseur et
prélever des «flocons» a l'aide d'un emporte-
piece cannelé de 7 cm de diameétre. Chauffer
la confiture jusqu'a ce qu'elle soit liquide, en
enduire les muffins et ajouter les «floconsy.
Décorer de mini-dragées argentées.

* Quatre-épices : mélange de noix de muscade
rapée, poivre noir moulu, clous de girofle broyés
et cannelle en poudre on y ajoute parfois (ou
remplacement du poivre) du gingembre en
poudre

14
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Muffins a l’orange et aux amandes

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 2 oranges, 100ml de lait, 225 g
de farine, cuil. a s. de levure chimique,
Ipincée de sel, 115g de sucre, 55 g de poudre
d'amandes, 2 gros eeufs, 6 cuil. a s. d'huile de
tournesol ou de beurre fondu et refroidi, 1/2
cuil. a c. d'extrait d'amande (facultatif), 3
cuil. as. desucre. |

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Raper finement le
zeste des oranges et en presser le jus. Ajouter
assez de jus d'orange au lait pour obtenir 250
ml etincorporer le zeste.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre et la poudre
d'amandes.

- Battre légerement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le mélange a base de lait,
I'huile et I'extrait d'amande (facultatif).
Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
ane pas trop mélanger. ~
Répartir la pate dans le moule a4 muffins et
saupoudrer de sucre. Cuire au four
préchauffé 20 minutes, jusqu'a ce que les
muffins aient levé et soient dorés et fermes
au toucher. Laisser les muffins tiédir 5
minutes avant de les démouler sur une grille
et laisser refroidir complétement.

Conseils : quand vous préparez vos muffins,
ne remuez pas trop la pate, sinon vos muffins
seront compacts.

- Contentez-vous d'humidifier les ingrédients
secs: la pdte doit étre grumeleuse et
présenter quelques traces de farine.

Une fois la pdte préte, faites-la cuire
immédiatement
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Les muffins g

Muffins chocolat-orange

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 2 oranges, 125 ml de lait, 225g
de farine, 55g de cacao en poudre, 1 cuil. as.
de levure chimique, lpincée de sel, 115g de
sucre, 150g de chocolat noir hachée (ou
pépites), 2 gros aeufs, 6 cuil. a s. d'huile de
tournesol ou de beurre fondu et refroidi,
laniéres de zeste d'orange, pour décorer.
Pour le nappage :55¢ de chocolat noir, 2
cuil. as. de beurre, eau, 175g de sucre glace.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins a 12 alvéoles ou
le chemiser de caissettes en papier. Réper
finement le zeste des deux oranges et en
presser le jus. Ajouter assez de jus d'orange
au lait pour obtenir 250 ml et incorporer le
zeste.

Tamiser la farine, le cacao, la levure et le sel
dans une grande jatte. Incorporer le sucre
roux etle chocolat. haché(ou pépites)

Battre légérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le mélange a base de lait et
I'huile.

Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
a ne pas trop mélanger. Répartir la pate dans
le moule a muffins. Cuire au four préchauffé
20 minutes, jusqu'a ce que les muffins aient
levé et soient fermes au toucher.

Laisser les muffins tiédir 5 minutes dans le
moule, transférer sur une grille et laisser
refroidir completement.

Pour le nappage: briser le chocolat dans une
jatte, ajouter le beurre et 2cuillerées a soupe
d’eau. Placer la jatte sur une casserole d'eau
frémissante (bain marie). Chauffer jusqu'a ce
que le tout ait fondu, retirer du feu et
incorporer le sucre glace. Napper les muffins
et décorer de zeste d'orange.
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Muffins tout chocolat

Huile ou beurre fondu, pour graisser, 225 g
de farine, 55 gde cacao en poudre, I cuil. as.
de levure chimique, lpincée de sel, 115g de
sucre, 2 gros eeufs, 250 ml de créme fraiche, 6
cuil. a s. d'huile de tournesol ou de beurre
fondu et refroidi, 85 g de chocolat noir.

Sauce :200 g de chocolat noir, 2 cuil. a s. de
beurre, 50 ml de créme fraiche liquide.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins et le chemiser.
Tamiser la farine, le cacao, la levure et le sel
dans une grande jatte. Incorporer le sucre.
Battre légérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer la créme fraiche et.l'huile.
Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et briévement. Veiller
ane pas trop meélanger.

Briser le chocolat en 12 carrés. Répartir la
moitié de la pate dans le moule a muffins,
déposer un carré de chocolat au centre de
chaque alvéole et ajouter la pate restante.
Cuire 20 minutes au four préchauffeé, jusqu'a
ce que les muffins aient levé et soient fermes
au toucher.

Laisser les muffins reposer dans le moule 5
minutes avant de les démouler.

Pendant ce temps, préparer la sauce. Faire
fondre le chocolat avec le beurre dans une

jatte placée sur une casserole d'eau.

frémissante (Bain marie).

Mélanger et incorporer la créme fraiche.
Retirer du feu et mélanger jusqu'a obtention
d'une consistance homogéne.

Déposer les muffins sur des assiettes a
dessert. Servir chaud nappé de sauce.

Conseils
Préchauffez toujours le four et résistez a la
tentation de l'ouvrir en cours de cuisson.
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Muffins aux oranges, noix et romarin

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, 1 cuil. a s. de
levure chimique, 1/2 cuil. a c. de
bicarbonate, Ipincée de sel, 115g de sucre,
70 g de cerneaux de noix concasses, 2 gros
ceufs, 250 ml de yaourt nature, 6 cuil. a s.

d'huile de tournesol ou de beurre fondu et

refroidi, zeste rapé de 2 oranges, I cuil. a s.
de romarin frais haché, plus quelques brins
pour décorer.

Nappage :175g de sucre glace, zeste rapeé
d'une demi-orange, 3 a 4 cuil. a c. de jus
d’orangefrais.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure, le bicarbonate et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre et les noix.
Battre légérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le yaourt, l'huile, le zeste
d'orange et les feuilles de romarin hachées.
Creuser un puits au centre des ingredients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et briévement. Veiller
ane pas trop meélanger.

Répartir la pate dans le moule a muffins.
Cuire au four préchauffé 20 minutes, jusqu'a
ce que les muffins aient levé et soient dores et
fermes au toucher.

Laisser les muffins refroidir 5 minutes dans
le moule, transférer sur une grille et laisser
refroidir complétement.

Pour le nappage, tamiser le sucre glace dans
une jatte, ajouter le jus et le zeste d'orange, et
mélanger jusqu'a obtention d'une
consistance qui nappe la cuillére.

Garnir les muffins de nappage, décorer de
brins de romarin et laisser reposer 30
minutes avant de servir.
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Les muffins 9 crligbgoll l

Muffins aux abricots et aux bananes

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, 1 cuil. a s. de
levure chimique, 1/pincée de sel, 115g de
sucre, 55 g d'abricots secs, finement hachés,
2 bananes, 150 ml de lait, 2 gros ceufs, 6 cuil.
as. d'huile de tournesol ou de beurre fondu et
refroidi.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure et le sel dans une grande jatte.
Incorporer le sucre et les abricots secs.
Réduire les bananes en purée, transférer dans
un verre doseur et ajouter assez de lait pour
obtenir 250 ml.

Battre légeérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le mélange a base de lait et
I'huile.

Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
a ne pas trop melanger. Répartir la pate dans
le moule a muffins. Cuire au four préchauffé
20 minutes, jusqu'a ce que les muffins aient
levé et soient dorés et fermes au toucher.
Laisser les muffins tiédir 5 minutes,
démouler sur une grille et laisser refroidir
completement.

Conseils:

Vous avez le choix entre l'huile et le beurre. Le
‘beurre donne de meilleurs résultats en termes
‘de saveur et de texture, tandis que l'huile rend

les muffins plus souples.

La recette de base prévoit 4 cuil. a s. d'huile ou

85 g de beurre, mais vous avez une marge de

\manaeuvre, depms 4 cuil. as. d'huile ou 55 g de

beurre jusqu'a 8 cuil. a s. d'huile ou 115 g de
‘beurre. Plus le muffin est riche en matiére
grasse, plus il se conservera longtemps.
Inversement, si vous préparez des muffins
légers, mangez-les vite.
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Les muffins 9 cHigdgolt

Muffins aux amandes

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 175g de pate d'amande, 280 g
de farine, 1 cuil. a s. de levure chimique, I
pincée de sel, 115 g de sucre blanc, 2 gros
ceufs, 200 ml de lait, 6 cuil. a s. d'huile de
tournesol ou de beurre fondu et refroidi, 1
cuil. a c¢. d'extrait d'amande, 12 amandes
entieres mondeées. '

Graisser un moule a muffins a 12 alvéoles ou
le chemiser de caissettes en papier. Couper la
pate d'amande en 12 morceaux, les rouler en
boules et les aplatir avec la paume des mains,
en veillant a ce qu'ils ne soient pas plus larges
que les alvéoles du moule.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre. '
Battre légérement les ceufs dans un grand un
bol et incorporer le lait, 'huile et I'extrait
d'amande.

Creuser un puits au centre des ingrédients

secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brieévement. Veiller
a ne pas trop mélanger. Répartir la moiti¢ de
la pate dans le moule a muffins. Déposer une
boule de pate d'amande au centre de chaque
" alvéole et ajouter la pate restante. Garnir
chaque muffin d'une amande et cuire au four
préchauffé a 200°C (th.6-7), 20 mn, jusqu'a
ce que les muffins aient levé et soient dorés et
fermes au toucher. Laisser les muffins tiédir
5 mn dans le moule et servir chaud ou
transférer sur une grille et laisser refroidir
completement.
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Conseils : Il est courant d'incorporer aux
-muffins des fruits frais ou secs. Vous pouvez aussi
utiliser des firuits au sirop bien égouttés ou encore

des fruits surgelés (attention, ne les décongelez
pas!).

Vous pouvez aussi agrémenter vos muffins de

copeaux de chocolat, succes garanti | Attention,

si vous optez pour du cacao en poudre, réduisez
la quantité de farine en conséquence
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Les muffins

Muffins épicés au yaourt

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280g de farine, 1 cuil. a s. de
levure chimique, 1/2 cuil. a c. de
bicarbonate, 4 cuil. a c. d'un mélange de
cannelle et de noix muscade en poudre, 115g
de sucre en poudre, 100g d'un mélange de
fruits secs, 2 gros eeufs, 250 ml de yaourt
nature, 6 cuil. as. d'huile de tournesol.

Graisser un moule a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure, le bicarbonate et les épices dans une
jatte. Incorporer le sucre et les fruits secs.
Battre légérement les ceufs dans un grande
une jatte et incorporer le yaourt et I'huile.
Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brieévement. Veiller
a ne pas trop mélanger. Répartir la pate dans
le moule a muffins. Cuire 20 mn au four
préchauffé a 200°C (th.6-7), jusqu'a ce que
les muffins aient levé et qu'ils soient dores et
souples au toucher. Laisser les muffins
reposer dans le moule 5 mn et servir chaud ou
transférer surune grille et laisser refroidir.
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Les muffins . cAligdgoll

Muffins aux noix et a la cannelle

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 280 g de farine, 1 cuil. a s. de
levure chimique, 1 cuil. a c. de cannelle en
poudre, Ipincéede sel, 115g de sucre, 100g de
cerneaux de noix, concasses, 2 gros ceufs 250
ml de lait, 6 cuil. a s. d'huile de tournesol ou de
beurre fondu et refroidi, 1 cuil. a c. d'extrait de
vanille.

Graisser un moule a muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Tamiser la farine, la
levure, la cannelle et le sel dans une grande
jatte. Incorporer le sucre et les noix.

Battre légerement les ceufs dans un bol et
incorporer le lait, l'huile et l'extrait de
vanille.

Creuser un puits au centre des ingrédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller
a ne pas trop mélanger. Répartir la pate dans
le moule a muffins. Cuire au four préchauffé

a 200°C (th.6-7). 20 mn, jusqu'a ce que les -

muffins aient levé et soient dorés et fermes au
toucher. Laisser les muffins tiédir 5 mn,
démouler sur une grille et laisser refroidir.
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Les muffins ' cHligbgolt

Muffins a I’ananas et a la créme

Huile ou beurre fondu, pour graisser (si
nécessaire), 2 tranches d'ananas au jus, plus
2 cuil. a s. dejus, 280 g de farine, I cuil. as.
de levure chimique, lpincée de sel, 115g de
sucre, 2 gros ceufs, 200 ml de créme, 6 cuil. a
s. d'huile de tournesol ou de beurre fondu et
refroidi, 1 cuil. a c. d'extrait de vanille.

Préchauffer le four a 200°C (th.6-7).
Graisser un moule 2 muffins ou le chemiser
de caissettes en papier. Egoutter et hacher
finement les tranches d'ananas.

Tamiser la farine, la levure et le sel dans une
grande jatte. Incorporer le sucre et l'ananas.
Battre légérement les ceufs dans un bol et
incorporer la créme; I'huile, le jus d'ananas et
l'extrait de vanille. '
Creuser un puits au centre des ingreédients
secs et y verser les ingrédients liquides.
Remuer délicatement et brievement. Veiller

a ne pas trop mélanger. Répartir la pate dans

le moule & muffins. Cuire au four préchauffé
20 mn, jusqu'a ce que les muffins aient leve
et soient dorés et fermes au toucher. Laisser
les muffins tiédir 5 mn, démouler sur une
grille etlaisser refroidir complétement
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Les muffins ' cHligdgoll

Les Cupcakes

Recette de base des cupcakes, a ne pas
confondre avec les muffins, les ingrédients sont
les mémes mais ils différent par leur quantité
pour un méme nombre de giteaux. -

Cupcakes a la vanille

210 g de beure ramolli, 125 g de sucre, 1cuil.
a thé de levure chimique, Ipincée de sel, 2
ceufs moyens(a température ambiante), 1
cuil. athé d'extrait de vanille.

Préchauffer le four a 180°C.
Placer des caissettes en papier
dans un moule a muffins.

Battre le beurre et le sucre pour
obtenir une texture légérement
floconneuse et crémeuse.

Tamiser la farine, la levure et le
sel dans le mélange au beurre.

A 1'aide d'un batteur,
incorporer les ceufs et la vanille
aumeélange.

Déposer une cuillere de pate
dans chaque caissette. Faire
cuire pendant 18 a 20 minutes
jusqu'a ce que les cakes soient
fermes et dorés.
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Les muffins 9 r:;f&{f_ﬁ"_gfr;./}f

Variantes & 3...:“.1.1

;lAu chocolat Remplacer 80 g de farine par SIS Loy b 380 Jasinl ALY 58 420l —
u cacao.

-Au citron réduire la quantité de vanille
a 1/2 athé et ajouter le zeste de citron.
On peut également les en fourrer :
Creuser légérement le cupcake
et le remplir de confiture, de
chocolat puis remettre le
couvercle.
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Recouvrir le cupcake de créme Byl Aoy Sy SIS ogSII
au beurre. '
Les Crémes au Beurre dajll dol=

Créme au beurre nature % o
Fouetter 125 ml de beurre pour le rendre dagabal) By 3l dog S
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Creme ab beurre a la vanille

Ajouter 1/2 cuil. a thé de vanille en Mol 8y 31 ?""’JS

continuant a battre le mélange. i 3l Yl e Sl sl dials %2 L;“-'*a‘
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chocolat

Ajouter 1/4 cuil.
a thé de vanille,
60 g de chocolat
au lait fondu et 2
cuil. a s. de cacao
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Les Glagages et Les Saveurs

Fraise et chocolat: Préparer des cupcakes a
la vanille. Les creuser et les remplir de
confiture de fraises. Décorer avec un glagage
de créme au beurre au chocolat.

Au citron: Préparer des cupcakes au citron.
Les creuser et les remplir de créme au citron.
Décorer avec un glagage de créme au beurre
au citron.

Au caramel: Préparer des cupcakes a la
vanille. Les creuser et les remplir de sauce au
caramel. Décorer avec un glagage de créme
au beurre a la vanille et une rondelle de
banane.

A la créme et au chocolat: Préparer des
cupcakes au chocolat. Mélanger 80 ml=1/3
d’une tasse de «Petit suisse», 1 cuil. a thé
d'extrait de vanille et 2 cuil. a s. de créme.
‘Les creuser et les remplir de cette
préparation. Glager de créme au chocolat.
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Pour une cuisine réussie i ] Pt
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