
  

INGREDIENTS  
200g de farine levante 
145g de sucre en poudre 
35 cl de lait entier 
2 œufs battus 
80g de beurre fondu 

Fondant à la pomme :
1 pomme boskoop 
50g de sucre 
1 noisette de beurre 
1cc de mélange pain d’épices 
2 tranches de pain d’épices. 

Muffin fondant  
à la pomme 

MATERIEL NECESSAIRE 
2 plaques silicone muffins /fouet/ bol  
 
PREPARATION ET REALISATION 
1-Préchauffez votre four à 200° Dans une poêle, faites 
fondre le beurre et le sucre. Ajouter la pomme pelée et 
coupée en petits cubes. Faites revenir doucement. 
Incorporez les épices et le pain d’épices coupés en dés. 
2-Mélangez dans un bol farine, sucre, lait œufs et 
beurre fondu à l’aide d’un fouet. Rajoutez un peu de 
lait si la pâte à muffin est trop épaisse. Remplir vos 
moules à moitié, incorporez une cuillère de fondant à la 
pomme.  
3-Enfournez à mi hauteur du four pendant 25 min à 
200°.  
 
 CONSEILS ET ASTUCES 
.Ajouter un Streussel  sur le dessus avant cuisson. 
75g de farine, 90g poudre d’amande, 90g de sucre, 75g de beurre 
fondu. ( cuire à 180° 30 min pour ne brûler le dessus. 

 

INGREDIENTS  
160g de farine 
1,5 cc de levure chimique 
60g de sucre 
120g de tomates séchées  
200g de feta

¼ gousse d’ail écrasé 
75cl d’huile de tournesol 
2 œufs 

MATERIEL NECESSAIRE 
Papillote silicone  plaque à muffins 

PREPARATION ET REALISATION 
1-Emincez les tomates séchées, concassez la feta, râpez 1 
petite courgette et tranchez la seconde en lamelle. 
Coupez les asperges en petits tronçons et cuire dans une 
papillote silicone 1 min 30 au micro onde(850 watt). 
2-Placez la farine, le sucre, le sel, la levure dans un bol de 
préparation, mélangez le tout et ajoutez y  les légumes, la 
feta, les œufs, l’ail et l’huile puis mélangez bien le tout. 
3-verser à mi hauteur dans les moules, décorez avec les 
bandes de courgette. Enfournez les muffins et cuire pendant 
15 à 20 min  
Vérifiez bien la cuisson en les piquant avec une grande 
aiguille. Celle-ci doit ressortir sèche. 
Une fois cuits, sortez les muffins du four et laissez les 
reposer à température ambiante. 
 

2 petites courgettes  
6 asperges vertes. 

Muffin aux asperges vertes 
Tomates séchées 
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