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Muffins au chocolat fourrés au massepain



Muffins au chocolat fourrés au massepain
Bravo!Vous cuisinezde saison!



Combinaison originale: des muffins au chocolat garnis de massepain. Vos invités vont se régaler – s’il en reste encore à leur arrivée!

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.7 étoiles / 7 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 11 piècesAfficher la recette de 13 pièces12 pièces




	Quantité	Ingrédients
	1 plaque à muffins à 12 alvéoles
	12 caissettes en papier
	50 
g	de beurre ramolli
	75 
g	de sucre
	1 
pincée	de sel
	2	œufs
	100 
g	de chocolat noir fondu
	1 
dl	de lait
	200 
g	de farine
	2 
cc	de poudre à lever
	50 
g	de chocolat noir coupé en petits dés
	100 
g	de massepain à cuire scindé en boules

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson15min

	Temps total40min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Chemiser chaque alvéole de la plaque à muffins d'une caissette en papier.
	Travailler le beurre en pommade. Incorporer le sucre et le sel. Ajouter les œufs et battre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporer le chocolat et le lait. Ajouter en tamisant la farine et la poudre à lever préalablement mélangées, puis le chocolat. 
	Répartir la moitié de la pâte dans les alvéoles, ajouter une boule de massepain, répartir la seconde moitié de pâte.
	Cuire 15-20 min au milieu du four préchauffé à 220°C.


Le massepain à cuire est disponible en grande distribution.


Par pièce:
Énergie: 988kJ / 236kcal, lipides: 11g, glucides: 30g, protéines: 5g


Vidéo





Astuces pratiques

	Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?
Si la fondue brûle au fond du caquelon, c'est que la flamme du réchaud est trop vive. Réglez le r...





	Qu'est-ce que le topinambour?
Le topinambour est une espèce voisine du tournesol. Originaire d'Amérique du Nord, cette plante a...





	Que faire si ma fondue est trop liquide?
Pas de panique: vous pouvez rattraper facilement une fondue trop liquide. S'il vous en reste, ajoute...





	La fondue est-elle sans lactose?
Vous ne supportez pas le lactose ou l'un de vos invités est intolérant au lactose? Pas de problèm...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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