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5  Muffins   Cookies   Brownies   Je veux la technique!  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !le sucre avec les œufs / REMPLISSEZ LES MOULES AUX TROIS QUARTS / muffins à la cannelle / Cuisson 15 min / incorporez l’œuf entier / moitié noisette, moitié noix de macadamia / Les ingrédients pour 8 à 12 cookies / de la taille d’une grosse noix / le chocolat au lait cassé en carrés / 3 belles oranges / Incorporez ensuite le mélange au chocolat  / Brownie praliné / 50 g de miel / les amandes, le beurre demi-sel et le sucre roux / ASSEMBLEZ TOUS LES INGRÉDIENTS DU GLAÇAGE / Cookies aux pétales de violette et mélange cinq-épices / une pâte assez lisse et épaisse / Le truc de Stéphan /Faites ramollir le beurre / noisettes caramélisées / Sortez du four et laissez refroidir avant de déguster / des meilleurs cookies américains / Recette pour épater / la botte secrète d’Aude et Leslie / Recouvrez de papier d’aluminium / Immergez les cookies à mi-hauteur dans le chocolat fondu / AJOUTEZ LES CAC AHUÈTES CONCASSÉES / 120 g de pralin en poudre / apportez-les à vos potes / Vous pouvez aussi remplacer la poudre d’amandes par de la poudre de noisettes / le gingembre frais et les pignons / Enfournez pour 10 à 15 min de cuisson / des mini-cookies / et réservez-la / coupez la gousse de vanille / 3 cuil. à soupe d’amaretto / les figues en petits dés / Mélangez des graines de sésame / une forme ronde ou carrée / PORTEZ LA CRÈME À ÉBULLITION /Vous ferez un régime une autre fois 

Muffins façon carrot cakePRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> LA CAROTTE DONNE UNE DOUCEUR ET UN PARFUM TRÈS AGRÉABLE AUX MUFFINS. POUR ALLER PLUS VITE, PRENEZ DE LA PURÉE DE CAROTTE SURGELÉE…1 Laissez décongeler la purée de carotte. Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7). Dans un saladier, battez un instant le sucre avec les œufs. Ajoutez la purée, la farine, le gingembre (si vous l’utilisez), le quatre-épices, la levure et le lait.2 Mélangez bien, ajoutez l’huile puis le sel. La pâte doit être complètement homogène, sans aucun grumeau. 3 Remplissez les moules aux trois quarts. Enfournez et laissez cuire pendant 25 min, ou un peu plus selon les fours.4 Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assez facile avec un moule souple, en prenant des gants ignifugés. Laissez refroidir avant de déguster.Astuces _ • Avant de remplir la plaque souple de pâte, placez-la sur une plaqueou une grille en métal sinon catastrophe assurée dès que vous voudrez la soulever !• Si les muffins ont tendance à trop dorer pendant la cuisson, couvrez-les d’une feuillede papier d’alu.Pour varier_ • Pour obtenir une saveur de carotte plus prononcée, faites cuire 250 gde carottes de sable épluchées puis mixez-les très finement. C’est plus long mais meilleur... • Ajoutez du gingembre frais.Les ingrédients pour 12 muffins150 g de purée de carotte surgelée300 g de sucre en poudre3 œufs entiers bio300 g de farine bio4 pincées de gingembre en poudre (facultatif) 2 pincées de quatre-épices8 g de levure chimique110 g de lait150 g d’huile d’arachide ou de tournesol1 pincée de sel finUn souvenir des États-Unis sans doute… J’en suis dingue avec 1 boulede glace vanille pécan !laurence le tuyaude Parsemez vos muffins d’amandes effilées juste avant de les passer au four. Ça va croustiller sec !la botte secrète d’aude et leslie





Muffins fourrés à la confiture de fraisePRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> CES MUFFINS SONT VRAIMENT PARFAITS AVEC UN BON THÉ DE CEYLAN, OU UN THÉ FUMÉ, SI VOUS AIMEZ. IDÉALEMENT, PRENEZ UNE CONFITURE MAISON…1 Dans un saladier, battez un instant le sucreet les œufs. Ajoutez la farine, la levure et le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile et la pincée de sel. Remuez la pâte avec un fouet à main pourqu’elle soit bien lisse, sans aucun grumeau.2 Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7). Placez les 12 cuil. à soupe de confiture de fraise dans un saladier et mélangez rapidement avec une cuillère en bois.3 Remplissez 12 moules à muffins à moitié avec la pâte. Déposez par-dessus 1 belle cuil. à soupe de confiture de fraise. Recouvrez ensuite avec le reste de pâte.4 Enfournez et laissez cuire pendant 25 min, ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assez facile avec un moule souple, en prenant des gants ignifugés. Laissez refroidir avant de déguster.Pour varier_ Faites la même recette avec d’autres confitures : prune, melon, abricot, etc.Les ingrédients pour 12 muffins300 g de sucre4 œufs entiers bio280 g de farine bio8 g de levure chimique150 g de lait180 g d’huile d’arachide ou de tournesol1 pincée de sel fin12 belles cuil. à soupe de confiturede fraiseJe suis étonnée que Leslie ne vous ait pas proposé de faire cette recetteavec du Nutella !laurence le tuyaude Si vous mettez la main sur du dulce de leche, troquez la confiture de fraise contre ce péché mignon. C’est un régal !la botte secrète d’aude et leslie

Muffins aux pralines rosesPRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> DANS LA RÉGION DE VALENCE, ON CUISINE UNE DÉLICIEUSE BRIOCHE CUITE AVEC DES PRALINES ROSES. CELLES-CI SONT PRÉPARÉES AVEC DES AMANDES CARAMÉLISÉES ET ENROBÉES DE SUCRE CUIT. GROSSIÈREMENT CONCASSÉES, ELLES PARFUMENT TRÈS AGRÉABLEMENT LES MUFFINS…1 Dans un saladier, battez un instant le sucre et les œufs. Ajoutez la farine, la poudre d’amandes, la levure et le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile et la pincée de sel. Agitez la pâte avec un fouet à main pour qu’elle soit bien lisse, sans aucun grumeau.2 Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7). Placez les pralines dans un torchon et concassez-les en les tapant avec un rouleau à pâtisserie. Attention de ne pas les réduire en poudre : des morceaux irréguliers doivent subsister. Ajoutez la moitié des pralinesà la pâte.3 Remplissez les 12 moules avec la pâte. Saupoudrez avec le reste des pralines. Enfournez et laissez cuire pendant 25 min, ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assez facile avec un moule souple, en prenant des gants ignifugés. Laissez refroidir avant de déguster.Pour varier_ • Remplacez les pralines par des cacahuètes grillées et caramélisées. • Vous pouvez aussi les remplacer par des morceaux de nougat dur ou des caramelsau lait.Les ingrédients pour 12 muffins300 g de sucre4 œufs entiers bio310 g de farine bio40 g de poudre d’amandes8 g de levure chimique150 g de lait160 g d’huile d’arachide ou de tournesol1 pincée de sel fin200 g de pralines rosesJ’adore les offrir à mes potes enveloppés dans un papier de soie rose.laurence le tuyaude 





Muffins au caramelPRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> LA MIE MOELLEUSE DES MUFFINS EST UN DÉLICAT SUPPORT POUR LA SAVEUR SUAVE ET CAPITEUSE DU CARAMEL…1 Dans un saladier, battez un instant le sucre, le caramel et les œufs. Ajoutez la farine, la levureet le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile, le rhumet la pincée de sel. Agitez avec un fouet à main pour obtenir une pâte bien lisse, sans aucun grumeau. Incorporez ensuite 100 g de pépites de caramel.2 Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7). Remplissez les 12 moules avec la pâte et saupoudrez avec le reste des pépites de caramel. Enfournez et laissez cuire pendant 25 min ou un peu plus en fonction de votre four. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assezfacile avec un moule souple, en prenant des gantsprotecteurs. Laissez refroidir avant de déguster.Pour varier_ • Remplacez le sucre en poudre par de la vergeoise ou du sucre roux. • Pour une saveur encore plus marquée, ajoutez un peu plus de rhum. • Pour obtenir une saveur plus riche, remplacez la moitié de l’huile par du beurre fondu.Les ingrédients pour 12 muffins170 g de sucre120 g de caramel liquide4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique120 g de lait170 g d’huile d’arachide ou de tournesol5 cuil. à soupe de rhum1 pincée de sel fin120 g de pépites de caramel du commerce Testez aussi cette recette avec des Michoko coupés en petits morceaux à la place des pépites de caramel. C’est à se rouler par terre.la botte secrète d’aude et leslie



Muffins à la mangue et au gingembrePRÉPARATION 35 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★★ recette pour épater ... > CETTE RECETTE EST UN PEU LONGUE À FAIRE CAR IL FAUT PRÉPARER ET CUIRELES FRUITS. MAIS QUEL RÉGAL ! VOICI UN MUFFIN « DE DÉGUSTATION », À PROPOSER AUX GOURMETS… AVANT QUE LES ENFANTS NE LES ENGLOUTISSENT !1 Laissez décongeler les mangues surgelées, puis détaillez-les en dés. Pelez et râpez finement le gingembre frais.2 Dans une poêle, faites mousser la noix de beurre, puis ajoutez la mangue, le gingembre et le sucre. Faites sauter et légèrement caraméliser les fruits pendant 7 à 8 min. Ôtez la poêle du feu et laissez refroidir dans une assiette.3 Dans un saladier, battez un instant le sucre et les œufs. Ajoutez la farine, la levure, le lait et la crème. Mélangez bien puis incorporez l’huile,le beurre et la pincée de sel. Remuez la pâte à l’aide d’un fouet à main pour qu’elle soit bien lisse,sans aucun grumeau. Faites préchauffer le fourà 175 °C (th. 6-7).4 Ajoutez les mangues sautées au gingembre dans la pâte et remplissez les moules. Enfournez et laissez cuire pendant 25 min, ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. Laissez refroidir avant de déguster.Astuce _ Vous pouvez aussi prendre de la mangue fraîche, bien mûre. Dans ce cas, pelez-la et éliminez le noyau.Pour varier_ Remplacez les mangues par de l’ananas.Les ingrédients pour 12 muffinsPour les mangues250 g de mangues surgelées1 petit morceau de gingembre frais40 g de sucre roux1 grosse noix de beurre pour la poêlePour la pâte260 g de sucre roux4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique70 g de lait70 g de crème liquide100 g d’huile d’arachide ou de tournesol70 g de beurre fondu1 pincée de sel finProposez un banyuls.le verre de vin  qui va bien

Muffins aux myrtillesPRÉPARATION 20 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> VOICI LE GRAND CLASSIQUE AMÉRICAIN, INDÉMODABLE ET VRAIMENT SUCCULENT. À FAIRE AVEC DES MYRTILLES FRAÎCHES OU SURGELÉES QUE L’ON TROUVETRÈS FACILEMENT AU RAYON DES FRUITS SURGELÉS.1 Dans un saladier, battez un instant le sucre et les œufs. Ajoutez la farine, la levure et le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile et la pincée de sel. Agitez avec un fouet à main pour obtenir une pâte bien lisse, sans aucun grumeau. Faites préchauffer le fourà 175 °C (th. 6-7).2 Remplissez délicatement de pâte les 12 alvéolesde la plaque à muffins. Répartissez les myrtilles dans chacune des alvéoles. Avec une petite cuillère,faites-les pénétrer dans la pâte, plus ou moinsrégulièrement. Cette façon de faire, plus délicate que de mélanger les myrtilles et la pâte sans ménagement, permet de garder cette dernière bien jaune et nonviolette, colorée par le jus des fruits.3 Enfournez et laissez cuire pendant 25 min,ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assez facile avec un moule souple, en prenant des gants. Laissez refroidir avant de déguster.Pour varier_ Faites cette recette avec des framboises.À savoir_ Si vous prenez des myrtilles surgelées, faites-les décongeler avant de les incorporer sinon elles refroidiront la pâte et le temps de cuisson sera bien différent.Les ingrédients pour 12 muffins300 g de sucre4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique130 g de lait170 g d’huile d’arachide ou de tournesol1 pincée de sel fin200 g de myrtilles





Muffins au gingembre confit, citron et pavot de LaurencePRÉPARATION 40 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> UN DES SECRETS DE LAURENCE… CE MUFFIN EST AUSSI SAVOUREUX QU’APPÉTISSANT… DÉLICIEUSEMENT BRÛLANT, MAIS SANS EXCÈS, IL PLAIRA AUX ADULTES PLUS QU’AUX ENFANTS. POUR AMATEURS ÉCLAIRÉS !1 Hachez assez finement le gingembre. Prélevez5 beaux zestes de citron sans prendre de peau blanche qui est très amère. Hachez-les plus ou moins finement, selon vos talents et votre patience ! Dans une casserole, assemblez les zestes, 100 g de sucre et 3 cl d’eau. Portez à ébullition, laissez cuire à feu doux 10 min puis ôtez la casserole du feu. Laissez refroidir.2 Dans un saladier, battez un instant le restede sucre (200 g) et les œufs. Ajoutez la farine,la levure, le lait et la crème. Mélangez bien puis incorporez l’huile, les zestes et leur sirop, les graines de pavot, la pincée de sel et le gingembre. Agitez bien la pâte avec un fouet à main pour qu’elle soit bien lisse, sans aucun grumeau. Faites préchauffer le fourà 175 °C (th. 6-7). Remplissez les moules avec la pâte.3 Enfournez et laissez cuire pendant 25 min,ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. C’est assez facile avec un moule souple, en prenant des gants ignifugés. Laissez refroidir avant de déguster.Pour varier_ Prenez des zestes de citron vert, de pamplemousse, d’orange, etc.Les ingrédients pour 12 muffins70 g de gingembre confit chinois1 citron300 g de sucre4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique10 g de lait50 g de crème fraîche180 g d’huile d’arachide ou de tournesol3 cuil. à soupe de graines de pavot1 pincée de sel fin Bien entendu, prenez des citrons non traités.laurence le tuyaude Nous, on adore préparer nos muffins dans des moules en silicone en forme de cœur… On en trouve assez facilement et nos amoureux en raffolent !la botte secrète d’aude et leslie

Muffins au tahin et sésamePRÉPARATION 30 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★★  I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> LE TAHIN EST UNE PÂTE DE SÉSAME DÉLICIEUSEMENT PARFUMÉE QUE VOUS TROUVEREZ DANS LES ÉPICERIES BIO. ON PEUT LE CONSOMMER EN TARTINES, SUCRÉ OU NON, MAIS IL DONNE AUSSI UN SUCCULENT PARFUM AUX PÂTISSERIES. À DÉCOUVRIR…1 Dans un saladier, battez un instant le sucre, le mielet les œufs. Ajoutez la farine, la levure, le lait et la crème. Mélangez bien puis incorporez l’huile, le tahin et la pincée de sel. Agitez la pâte avec un fouet à main pour qu’elle soit bien lisse, sans aucun grumeau. Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7).2 Dans une poêle chauffée sur feu moyen, faites dorer très légèrement les graines de sésame. Laissez-les refroidir dans une assiette. Remplissez les moules avec la pâte. Saupoudrez les graines de sésame par-dessus.3 Enfournez et laissez cuire pendant 25 min,ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. Laissez refroidir un moment avant de déguster.Pour varier_ • Ajoutez un peu d’huile de sésame dans la pâte. • Remplacez le tahin par du beurre de cacahuète ou de la pâte de pistache.Les ingrédients pour 12 muffins200 g de sucre100 g de miel4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique30 g de lait100 g de crème liquide170 g d’huile d’arachide ou de tournesol4 cuil. à soupe de tahin1 pincée de sel fin2 cuil. à soupe de graines de sésame





Muffins brugnons, amandes et menthePRÉPARATION 35 MIN I CUISSON 20 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★★ MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> UNE TRÈS BONNE RECETTE, UN PEU PLUS LONGUE À FAIRE QUE LES AUTRES,MAIS VRAIMENT ORIGINALE...1 Pelez les brugnons, éliminez les noyaux et coupezla chair en dés moyens. Lavez et émincezles feuilles de menthe. Mélangez les brugnonset la menthe. Réservez.2 Mélangez le lait et la poudre à flan. Versez cette préparation dans une casserole et portezà ébullition en remuant sans arrêt. Versez la crème obtenue dans un bol. Ajoutez le beurre, le sucre glace, les amandes en poudre et le jaune d’œuf. Mélangez et réservez. Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7).3 Dans un saladier, battez un instant le sucre et les œufs. Ajoutez la farine, la levure et le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile. Agitez bien la pâte avec un fouet à main pour qu’elle soit bien lisse. Incorporez enfin le mélange brugnons-menthe.4 Remplissez les 12 moules de pâte. Répartissezla crème d’amande par-dessus. Mélangez-latrès sommairement avec une cuillère à café.5 Enfournez et laissez cuire pendant 20 min,ou un peu plus selon les fours. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. Laissez refroidir quelques minutes avant de déguster.Pour varier_ Remplacez la poudre d’amandes par des noisettes finement hachées.À savoir_ N’incorporez pas trop la crème d’amande dans la pâte : il faut justement que les deux préparations ne se mélangent pas pour obtenir un agréable contraste de texture.Les ingrédients pour 12 muffinsPour les fruits3 brugnons20 feuilles de menthePour la crème d’amande15 cl de lait15 g de poudre à flan15 g de beurre40 g de sucre glace50 g d’amandes en poudre1 jaune d’œufPour la pâte300 g de sucre4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique130 g de lait160 g d’huile d’arachide ou de tournesolC’est trop bon pour s’en priver pendant l’hiver… Alors utilisez des oreillons de pêches en boîte.laurence le tuyaude 

Muffins aux pépites de chocolatPRÉPARATION 25 MIN I CUISSON 25 MIN I COÛT ★ I DIFFICULTÉ ★MATÉRIEL SPÉCIFIQUE 1 PLAQUE SOUPLE DE 12 MUFFINS DE 7 X 3,5 CM> CLASSIQUE ET TOUT SIMPLE… LA RECETTE PRÉFÉRÉE DES ENFANTS, À FAIRE AVEC EUX.1 À l’aide d’un gros couteau, concassez grossièrementles 3 chocolats, pas trop finement pour obtenirdes éclats de la taille approximative d’un pois cassé. C’est plus facile si vous pensez à mettre les chocolats 30 min dans le réfrigérateur avant de les couper. Faites préchauffer le four à 175 °C (th. 6-7).2 Dans un saladier, battez un instant le sucreet les œufs. Ajoutez la farine, la levure et le lait. Mélangez bien puis incorporez l’huile et le sel. Agitez  avec un fouet à main pour obtenir une pâte bien lisse. Incorporez ensuite les morceaux de chocolat.3 Remplissez les moules de pâte. Enfournez etlaissez cuire pendant 25 min, ou un peu plus selon votre four. Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. Laissez refroidir un moment sur une grille (si possible) avant de déguster.Pour varier_ • N’utilisez que des morceaux de chocolat noir à 70 % de cacao. • Ajoutez 1 ou 2 zestes d’orange finement hachés dans la pâte.Les ingrédients pour 12 muffinsPour la garniture80 g de chocolat noir 52 %80 g de chocolat au lait50 g de chocolat blancPour la pâte300 g de sucre4 œufs entiers bio300 g de farine bio8 g de levure chimique140 g de lait180 g d’huile d’arachide ou de tournesol1 pincée de sel finLancez-vous dans cette variante totalement régressive : remplacez les pépitesde chocolat par du Toblerone haché.la botte secrète d’aude et leslie
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