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Ingredients
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1006 DE FARINE DE BLE e 1/2 SACHET DE LEVURE CHIMIQUE
506 DE MAIZENA e UNE PINCEE DE SEL ]
2006 DE POTIMARRON e EPICES AUX CHOIX ( CANNELLE, 4 EPICES, VANILLE)
506 DE SUCRE COMPLET 10 CARRES DE CHOCOLAT NOIR
75ML D'HUILE VEGETALE (OU BEURRE FONDU)
2 OEUFS

Préparation
/\

PRECHAUFFER LE FOUR A 180°C. ‘ , ,

COUPER GROSSIEREMENT LE POTIMARRON EN MORCEAUX APRES L'AVOIR BIEN LAVE CINUTILE D'EPLUCHER CETTE
COURGE) ET FAITES-LE CUIRE A LA VAPEUR PENDANT 15 MIN (DANS UNE CASSEROLE AVEC UN FOND D'EAU, DANS UN
PANIER VAPEUR 0U UN AUTOCUISEUR). ‘

LORSQUE LE POTIMARRON EST CUIT, ECRASEZ-LE A LA FOURGHETTE DANS UN SALADIER.

AJOUTEZ LES OEUFS ET LE SUCRE. FOUETTEZ LE TOUT. ,
VERSEZ L'HUILE ET MELANGER A NOUVEAU. PUIS AJOUTER LA FARINE , LA MAIZENA, LA LEVURE, LE SEL ET LES EPICES.
MELANGER. QUAND LA PATE EST HOMOGENE, REMPLISSEZ 1/3 DES MOULES A MUFFINS AVEC LA PATE.DISPOSEZ UN
CARRE DE CHOCOLAT AU COEUR DE LA PATE DANS CHAQUE MOULE A MUFFIN. RECOUVREZ DE PATE AU 3/4 (LES
MUFFINS GONFLENT 1.

PARSEMER DE NOIX ET DE SUCRE POUR PLUS DE GOURMANDISE.

ENFOURNEZ 20 MIN A 180°C.
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