NMuffins amande, peche
& abricot
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v Ingredients

(pour 12 muffins) :

- 100 g de farine demi-compléete
(T 110)

- 150 g de farine blanche

- 1 sachet de levure chimique

- Y2 cc de bicarbonate de soude
- 1 pincee de sel

- 200 ml de lait

- 2 ceufs

- 150 g de sucre complet

- 5 ¢s de puree damande

- 2 ¢cs de miel liquide

- quelgues gouttes d'extrait
d'amande amere

- 3 abricots
- 1 péche

v Preparation :

Prechauffer le four a 180°C.

Dans un saladier, verser la farine, la levure, le bicarbonate de soude et la pincee de sel. Melanger et
reserver.

Faire tiedir le lait a feu doux.

Dans un autre saladier, fouetter les ceufs avec le sucre et le miel jusqu'a ce gue le melange
devienne mousseux et augmente de volume. Ajouter la purée damande et lextrait d'amande
amere.

Verser ce melange sur la farine, melanger sans trop travailler tout en versant peu a peu le lait..

Eplucher la péche, la couper en petits morceaux, ainsi que les abricots. Ajouter les fruits ainsi
coupes dans la pate a muffins et melanger legerement.

Verser dans des moules a muffins et enfourner pour 15 a 20 minutes. lis doivent étre gonflés et
legerement dorés. Demouler et faire refroidir avant de deguster.
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