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Muffins nature

Pour 12 muffins | Préparation 15 minutes

Cuisson 20 à 25 minutes | Niveau facile

4 oeufs entiers | 300 g de sucre | 300 g de farine | 1 sachet de levure 

chimique | 12 cl de lait | 15 cl d'huile d'arachide ou de tournesol | Amandes 

effilées (pour le décor) | 1 pincée de sel fin

Matériel | 1 plaque souple de 12 moules à muffins (7 cm de diamètre 

et 4 cm de profondeur), ou 12 moules à muffins individuels

Préchauffez le four à 175 °C (th. 5-6). Dans un saladier, battez les oeufs et le

sucre avec un fouet à main. Ajoutez la farine, la levure, le lait, l'huile et le sel.

Fouettez le mélange pour obtenir une pâte lisse et sans grumeaux.

Remplissez délicatement les moules de pâte, jusqu'à 0,5 cm environ du haut

des moules. Saupoudrez une belle pincée d'amandes effilées sur chaque

moule, puis enfournez. Laissez cuire pendant 20 min, ou un peu plus selon

votre four.

Sans vous brûler, démoulez les muffins encore chauds. Laissez-les refroidir

sur une grille avant de les déguster.

Conseils | Idéalement, préparez la pâte à muffins, puis laissez-la dans 

les moules de cuisson 30 min avant de les faire cuire : ils seront plus 

gonflés et permettront une plus jolie présentation. De manière générale, 

ne mélangez pas trop les pâtes à muffins, quelle que soit la recette. En 

fait, il faut juste assembler les ingrédients et s'assurer qu'il ne reste pas 

de grumeaux, rien de plus. Préférez toujours le fouet à main à la cuillère 

en bois ou à la spatule par exemple, moins pratiques.
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