Muffin Banane Framboise

Les muffins c’est génial. Facile a faire et a emporter, on
peut les décliner sous 1001 parfums. Je vous propose une
version muffins du placard avec les fruits un peu trop murs
dont on ne sait pas quoi faire..

Pour 6 muffins : 1359 de farine a levure incorporée — 2g de
bicarbonate — 2g de cannelle moulue- 1 pincée de sel — 1 oeuf
moyen bio — 1559 de sucre en poudre — 40g de beurre fondu — 1
grande banane mire (ou 2 petites) — 30g de lait (entier ou 1/2
écrémé) — 18 framboises

Préchauffez votre four a 180°C.

Dans une jatte, mélangez farine, bicarbonate, cannelle et sel.
Mettez de codté.

Dans une nouvelle jatte, battre 1'oeuf avec le sucre. Puis
ajoutez le beurre fondu, le lait. Mélangez.

Ecrasez la banane dans un bol et ajoutez-la au mélange humide.
Mélangez.

Versez la préparation humide sur le mélange sec. Incorporez
bien le mélange pour que 1’'ensemble soit homogeéne.

Répartissez la pate sur une plaque a muffins de 6 (chemisée si
elle n'est pas en silicone). Répartissez 3 framboises par cup
de muffin. Puis enfournez votre plaque pour 20/25min de
cuisson.

Sortez et laissez refroidir 30min dans le moule, puis terminez
le refroidissement sur une grille.

Vous pouvez maintenant glisser ces petits muffins dans votre
sac pour les petits creux.


http://www.kui-zine.com/muffin-banane-framboise/

Milkshake banane framboises

Ce soir pas vraiment de dessert tout prét.. alors on regarde ce
qu’on a.. une banane, des framboises au congélateur. Et bien on
va faire un Milkshake !

Pour 2 gourmands : 40cl de lait — 100g de framboises surgelées
— 1 banane — 1CS d’extrait naturel de vanille (ici maison) —
2CS de sucre vanillé.

Placez tous les éléments dans votre blender et mixez jusqu’a
obtention d’'un mélange onctueux.

Si c’est trop épais ajoutez un peu de lait.

On déguste de suite par contre !

Muffin Banane/Cannelle

I1T vous manque une idée pour mettre dans le cartable de vos
enfants (ou de votre mari) ? Pas de souci avec ce petit cake
qu’on peut emporter partout

Pour 12 muffins : 125g de farine — 1 1/2cc de levure — 1/4 de
bicarbonate de soude — 75g de beurre demi-sel fondu — 75g de
cassonade — 2 eufs battus — 1 banane bien mire - 1CS de
cannelle moulue

Mélangez vos éléments secs dans un saladier (farine, levure,
bicarbonate, sucre, cannelle). Dans un autre saladier préparez
les autres éléments : Beurre fondu, eufs et purée de banane.


http://www.kui-zine.com/milkshake-banane-framboises/
http://www.kui-zine.com/muffin-bananecannelle/

Assemblez ensuite les 2 mélanges et fouettez jusqu’a obtention
d’une pate homogene. Garnissez votre moule a muffins lui-méme
garni de cailssettes en papier.

Faites cuire 25min a 160°C puis laissez refroidir 15min dans
le moule puis démoulés sur une grille.

Cupcakes Bananes/Miel

Pour 12 cupcakes : 125g de farine — 1 1/2cc de levure — 1/4 de
bicarbonate de soude — 75g de beurre demi-sel fondu — 75g de
cassonade — 2 eufs battus — 1 banane bien mire
toping : 100g de beurre doux pommade — 5CS de liquide d’'acacia
ou chataigner (pour ceux qui aime le miel corsé) — 5CS de
sucre glace — décor en sucre ou chips de pomme

Mélangez vos éléments secs dans un saladier (farine, levure,
bicarbonate, sucre). Dans un autre saladier préparez les
autres éléments : Beurre fondu, eufs et purée de banane.
Assemblez ensuite les 2 mélanges et fouettez jusqu’a obtention
d’une pate homogeéne. Garnissez votre moule a muffins lui-méme
garni de caissettes en papier.

Faites cuire 25min a 160°C puis laissez refroidir 15min dans
le moule puis démoulés sur une grille.

Passons maintenant au « toping » (le dessus du cupcake).
Fouettez le beurre pommade, le miel et le sucre glace. Couvrez
vos cupcakes froids avec ce mélange (a la cuillere ou a la
spatule.. Evitez la poche a douille, il y en aurait trop sur le
dessus). Posez quelques ceurs en sucre sur le dessus ou VoS
chips de bananes.

A consommer de suite ou laissez en bas du frigo (faites juste


http://www.kui-zine.com/cupcakes-bananesmiel/

attention que votre frigo ne sente pas trop, le beurre du
toping prendrait alors le golit de l1'odeur.. Pas top ™")



