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Recette bio: min
Muffins pommes et
crumble caramel beurre
salée
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caramel bewne salé : déliciewx et inrvatable !”

Fan de muffin ? Nous vous proposons une recette bio, facile et
delicieuse |
Fommes et crumble caramel beurre sale devraient ravir les

gourmands, au godter comme au dessert !

& Voir les ingrédients

[
[ea
:
|

@ Temps de préparation

O L pere
A Nombre de personnes pers.
./ Difficulté Facile

Enfilez vos tabliers

Ingrédients

* Pecette réalisée avec des produits sans huile de palme
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par C
Jardin BiOQ" de septembre 2014

* Pour la pate:
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Zoeufs

s 60 gr de sucre roux

* 150 gr de farine

* L5 sachet de levur

h

* ] sachet de sucre vanille

* 125 gr de beurre pommade
* 2335 pommesselon la taille
* Pour le crumble:

s Gogblés caramel au sel de Cuérande Jardin BiO
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Dessert S5ans huile de palme

Etapes de préparation

1

Préchauffez le four 8 180°

Dans un saladier, mélangez le beurre avec les sucres, puis

ajoutez les ceufs un a un.

Ajoutez la farine et la levure. Remuez mais pas trop.

Pelez, &tez le coeur et coupez en des les pommes, ajouter les

3% a la pate.

Disposez des caissettes en papier dans des moules a
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cupcakes (pour moil mini-muffins flexipan), remplir de pate

au 2/3.

Emiettez les biscuits dans une assiette et déposer un peu de

crumbile sur la pate des muffins.

Enfournez pour 12 min pour des mini-muffins et 20 pour des

gros.
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Petit conseil de Caro - A tester avec des sablés noisettes
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