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    Introduction


	Individuel, rond, légèrement gonflé, moelleux et savoureux, le muffin est un petit gâteau venu tout droit des États-Unis. Dans sa recette originelle et traditionnelle, il connaît deux variantes : myrtilles ou pépites de chocolat. Mais toutes les déclinaisons sont désormais possibles, même dans des versions salées !


	Très facile et très rapide à préparer, il varie à l’infini selon les saisons, l’imagination et les goûts de chacun. Le muffin se présente dans de petites caissettes volontiers colorées et il se déguste aussi bien chaud que froid.


	Il fera la joie des enfants pour un goûter et se parera de crème et de fruits à l’occasion d’une fête. En version mini ou maxi et salée, le muffin s’invite aussi à l’apéritif.


	Les plus petits seront fiers de mélanger la pâte avec maman ou papa tout en se léchant les doigts avec gourmandise, tandis que les plus grands en feront de grandes fournées pour se régaler avec leurs copains et copines.


	Après avoir conquis l’Amérique, ce petit gâteau investit votre cuisine pour le plaisir de toute la famille et celui de vos convives.


	Retrouvez cette alléchante déclinaison de muffins, choisissez celui qui vous ­ressemble le plus et régalez-vous !


	

		Pour tous les jours


	

		Muffins au jambon d'Auvergne, cœur coulant de saint-nectaire


		

			Pour 6 muffins • Préparation : 15 min • Cuisson : 20 min


		


		

			150 g de jambon d'Auvergne (ou équivalent) – 100 g de saint-nectaire – 1 œuf – 60 g de beurre + un peu pour le moule (facultatif) – ½ pot de yaourt nature – 100 g de farine – ½ sachet de levure chimique – Sel et poivre


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Faites fondre le beurre dans une petite casserole, puis réservez.


 				
• Beurrez très légèrement le moule à muffins pour faciliter le démoulage ou garnissez chaque alvéole d'une caissette en papier.


 				
• Hachez le jambon. Retirez la croûte du saint-nectaire et taillez le fromage en 6 dés de 15 g environ. Réservez.


 				
• Dans un saladier ou dans le bol d'un robot, mélangez l'œuf, la farine et la levure chimique. Versez le yaourt et le beurre fondu pour assouplir la pâte. Ajoutez le jambon haché, salez et poivrez, puis mélangez afin d'obtenir une pâte lisse et homogène.


 				
• À l'aide d'une cuillère, remplissez les moules au tiers. Déposez un dé de saint-nectaire au centre de chacun, puis recouvrez de pâte jusqu'aux deux tiers du moule.


 				
• Enfournez pour 20 minutes, jusqu'à ce que les muffins soient bien gonflés, dorés à l'extérieur et cuits à l'intérieur. Vérifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau : elle doit ressortir sèche.


 				
• Sortez les muffins du four et dégustez-les bien chauds.
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		Muffins à la crème et aux herbes


		

			Pour 6 muffins • Préparation : 10 min • Cuisson : 20 min


		


		

			150 g de cheddar – 1 bouquet de ciboulette – 1 œuf – 60 g de beurre + un peu pour le moule (facultatif) – 20 cl de crème liquide – ½ pot de yaourt nature – 100 g de farine – ½ sachet de levure chimique – Sel et poivre


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Faites fondre le beurre dans une petite casserole, puis réservez.


 				
• Beurrez très légèrement le moule à muffins pour faciliter le démoulage ou garnissez chaque alvéole d'une caissette en papier.


 				
• Râpez le cheddar et ciselez la ciboulette, puis réservez.


 				
• Dans un saladier ou dans le bol d'un robot, mélangez l'œuf, la farine et la levure chimique. Versez le yaourt et le beurre fondu pour assouplir la pâte. Ajoutez le cheddar râpé, salez et poivrez, puis mélangez afin d'obtenir une pâte lisse et homogène.


 				
• À l'aide d'une cuillère, remplissez les moules aux deux tiers, puis enfournez pour 20 minutes, jusqu'à ce que les muffins soient bien gonflés, dorés à l'extérieur et cuits à l'intérieur. Vérifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau : elle doit ressortir sèche.


 				
• Sortez les muffins du four. Montez la crème liquide en chantilly, incorporez la ciboulette ciselée, salez et poivrez, puis servez en accompagnement des muffins.


  		


		

		


				[image: Muffins à la crème et aux herbes]


	

		Muffins à la tomme de Savoie et aux noisettes


		

			Pour 6 muffins • Préparation : 10 min • 
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