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B CATEGORIE : PETITSGATEAUX

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

50 g de farine

125 g de sucre roux (cassonade)
80 g de beurre

1 ceuf

20 cl de lait

1 pincée de sel

%4 paquet de levure chimique
200 g de cocktail de fruits rouges

METHODE :

Les Muffins aux fruits rouges sont ces délicieutitpegateaux que I'on retrouve facilement sur nos
tables, autour d'un café, d’'un thé ou d’'un chocalzud, dans une ambiance de convivialité entre
amis !

Commencez par mélanger les fruits rouges (frambpisgrtilles, mares, groseilles, fraises des bais,
cassis, ...) avec un tiers du poids de farine. @gtézation permet aux fruits de ne pas tomber ad fon
du moule en début de cuisson, car I'enveloppe deefabsorbe le sirop enrobant le fruit, ainsi les
fruits ne glissent pas dans la préparation ettseuent bien répartis dans le gateau.

Cassez I'ceuf dans un récipient, ajoutez le suere @ble sel, puis blanchissez I'ensemble.

Ajoutez le beurre préalablement fondu (laissezifigdinsi que le lait, poursuivez en mélangeant le
tout avant d’incorporer la farine et la levure clijoe tamisée ensemble.

Préchauffez votre four & 180°C (Thermostat 6) pethd@mn.

Incorporez alors les fruits rouges enrobés dedaiifa préparation précédente.

Beurrez vos moules a Muffins avec un beurre pomneade pinceau de cuisine.

Remplissez-les aux deux tiers, puis enfournez lg§ims dans votre four préchauffe.

Laissez cuire pendant 18 a 20mn tout en vérifiantdisson régulierement. N'hésitez pas a les
recouvrir d'une feuille de papier sulfurisée sctauleur devient trop foncée en cours de cuisson.
Lorsque les muffins sont sortis du four, laisseztiédir avant de les démouler.

Aprés refroidissement, il ne vous restera plus tpsaléguster.

Trés simple dans sa réalisation, les muffins auitsfrrouges vous feront apprécier l'instant présent
avec beaucoup de saveurs et de compliments !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



