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MUFFINS AU MIEL ET
AUX NOIX DE MACADAMIA

mrﬁ_\cuné + facile PREPARATION : 25 minutes
COUT : raisonnable CUISSON : 25 minutes

Dans une poéle, faites fondre le beurre salé.
Ajoutez les noix de macadamia grossiérement 010 1 IS
concassées au couteau. Laissez cuire 1 ou 2 min

sur feu doux, tout en mélangeant. Ajoutez

le miel, portez & ébullifion ef laissez cara- 100 ¢ desuers vergecise
méliser les noix (surtout sans laisser broler). fou de swere roux)
Otez la poéle du feu et versez la préparation 2009 de mie!

sur une assiette légérement huilée. Laissez ;v:a:":ﬂ::m
refroidir, décollez les noix caramélisées puis

e 8.6 de lowure chimicue
concassez-les grossiérement. Ll

Préchauffez le four & 175 °C (th. 5-6). Dans 170 dhuie daractide
un scladier, battez le sucre, le miel ef les o deounesol
ceufs. Ajoutez la farine, la levure ef le lait.
Mélangez bien puis incorporez Ihuile et le o
sel. Agitez la péte avec un fovet & main pour 20 ° =

jen lisse. Incorporez les noix de  acacuma (os noix de
caramélisées ef concassées.

1 pincée de sel fin

pécan, ou noix de caiov)
3 cull & soupe de miel

Remplissez les moules de péte. Enfournez <4 & b e mie

pendant 25 min, ou un peu plus selon voire
four. Démoulez les muffins encore chauds.
Laissez-les refroidir sur une grille avant de les
déguster.

pour la posie
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MUFFINS BRUGNONS,
AMANDES ET MENTHE

DIFFICULTE : facile
€OUT : bon marché

Pelez les brugnons, éliminez les noyaux et
coupez la chair en dés. Lavez et émincez les
fevilles de menthe. Mélangez les brugnons et
la menthe.

Mélangez le lait ef la poudre & flan. Versez
cette préparation dans une casserole ef porfez
& ébulliion en remuant sans arrét. Versez la
créme dans un bol. Ajoutez le beurre, le sucre
glace, les amandes en poudre et le jaune
dieeuf. Mélangez ef réservez. Préchauffez le
four & 175 °C (th. 5-6).

Dans un saladier, battez le sucre et les aeufs.
Ajoutez la farine, la levure et le lait. Mélangez
puis incorporez Ihuile. Agitez la pate avec un
fouet & main pour quelle soit bien lisse. Incor-
porez le mélange brugnons-menthe.

Remplissez 12 moules de péte. Répartissez la
créme par-dessus. Mélangez sommairement.

Enfournez pendant 20 min environ. Démoulez
les muffins. Laissez refroidir avant de déguster.

PREPARATION : 35 minutes
CUISSON : 20 minutes

POUR 12 MUFFINS

300 ¢ de suere

4 sufs entiers bio

300 do farine bio

8 de levure chimiaue

130 g de fait

160 g dhuile drarachide
o de tournssol

Pour o garniture
3 brugnons
20 feuilles de mervhe.

156 de poudre & flan

156 do beurre
40 de sucre glace

50 g damandes en poudre
1 faune dasuf
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MUFFINS NATURE

mrﬁ_\cuné + facile PREPARATION : 15 minutes
COUT : bon marché CUISSON : 20 & 25 minutes

Préchauffez le four & 175 °C (th. 5-6). Dans
un saladier, battez les oaufs ef le sucre avee  pouq 12 wurring
un fouet & main. Ajoutez la farine, la levure,
le lait, Phile et le sel. Fouettez le mélange

pour obfenir une péfe lisse ef sans grumeaux, 4 s eniers
300 de sucre
Remplissez délicatement les moules de péfe, 300, d for
jusqua 0,5 cm environ du haut. Saupoudrez 1 sacher de lewre chimiave
une belle pincée d'amandes effilées sur  12¢ide it
chaque moule, puis enfournez. Laissez cuire 15 ¢l dhuile darachide
pendant 20 min, ou un peu plus selon vofre oy de tournescl
four. Amarndes effdes (our e décor)

1 pincée do sl fin

Sans vous briler, démoulez les muffins encore

chauds. Laissez-les refroidir sur une grille Matériel

avant de les déguster. 1 plague soupe de
12 mouies & mufins

Idéalement, préparez la péte & muffins, puis laissez-la dans les moules de cuisson
30 min avant de les faire cuire : ils seront plus gonfiés et permettront une plus jolie
présentation. De manire générale, ne mélangez pas trop les pétes & muffins, quelle
que soit la recette, En fait, il faut juste assembler les ingrédients et sassurer quil ne
reste pas de grumeaux, rien de plus. Préférez fovjeurs le fovet & mein & la cuilére en
bois ou & la spatule par exemple, moins pratiques.
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Muffins, brownies
et cupcakes

Stéphan Lagorce.

hachette
CUISINE
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