( Dans la cuisine d’Audinette (

Muffins aux oeufs de Pâques

- dans un saladier mélanger : 125g de farine + 1/2 sachet de levure + 80g de poudre d'amandes + 70g de sucre roux + une pincée de sel.

- ajouter ensuite 1 oeuf puis 20cl de lait puis 10cl d'huile.

- mélanger jusqu'à obtention d'une pâte lisse et onctueuse.

Verser dans les moules à muffins (juste 1/4) la préparation.

Ajouter un oeuf en chocolat dans chaque empreinte (j'ai essayé de les mettre debout... pas réussi !) 
Puis verser l'appareil par-dessus en ne remplissant qu'au 3/4.

Au four, 200°, pendant 15 à 20 mn (surveiller)


La partie blanche est aux amandes donc le premier croque est sympa... puis on découvre l’œuf en chocolat... Ceux-ci étaient fourrés au praliné... ce qui rajoute une couche de bonheur côté papilles !
