Recette de muffins* au chocolat
(Ou gédteau au chocolat si on n’a pas de petits moules : c’est bon aussi !)

Ingrédients : pour 6 personnes (12 muffins OU un Matériel :

grand gateau)

Pour la pate - 2 saladiers en verre
- 200 g (grammes) de créme fraiche épaisse - Une cuillere en bois
- 2oceufs - Unfouet
- 1 pincée de sel - Une cuillere a soupe (grande cuillere)
- 150 g de sucre - Une cuillere a café (petite cuillére)
- 250 g de farine - 12 petits moules (ou 1 moule a gateau
- 1sachet de levure normal !)
- 1sachet de sucre vanillé (facultatif) - Unverre doseur ou une balance

Pour le mélange chocolat/ créme fraiche EN PRESENCE D’UN ADULTE UNIQUEMENT
- 100 g de chocolat - Un micro-onde
- 1cuilléere a soupe de créeme fraiche - Unfour

Etape1:

e Prépare tous les ingrédients et le matériel dont tu auras besoin

Etape 2 : EN PRESENCE D’UN ADULTE UNIQUEMENT
Allumer le four a 180°C (degré Celcius) ou thermostat 6

7

Etape 3 :
- Réalise le mélange des ingrédients :

e Dansunsaladier, mélange les 2 ceufs (sans la coquille !), les 150 g de sucre et le sucre vanillé (pas
obligatoire) avec un fouet (ou avec une cuillére en bois)

e Ajoute les 200 g de creme fraiche et mélange avec une cuillére en bois

e Ajoute la pincée de sel, la farine, la levure et mélange avec la cuillére en bois
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Etape 4
e Dans l'autre saladier, casse les 100 g de chocolat en morceaux

e Fais-le fondre au micro-onde EN PRESENCE D’UN ADULTE UNIQUEMENT
e Ajoute une cuillere a soupe de creme fraiche
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Etape 5
- Répartis la pate (étape 3) dans les 12 moules : ne remplis qu’a la moitié maximum car la pate va gonfler !

Si tu n’as pas de moules individuels, utilise un moule normal (ce sera quand méme bon !)
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Etape 6

- Al'aide de la petite cuillere, dépose « une boule » du mélange chocolat/creme fraiche (voir étape 4) sur
les muffins

- Appuie ensuite légerement avec le dos de la cuillere afin d’enfoncer un peu le chocolat dans la pate

Etape 7 EN PRESENCE D’UN ADULTE UNIQUEMENT

- Dépose les moules sur la plaque du four

- Laisse cuire 20 minutes (ou un peu plus en fonction du four et des moules)
- Sors la plaque du four

- Attends un peu avant de démouler, tu peux déguster tiede ou froid

REGALE-TOI !

Sciences et technologie 6éme (Mme Baudin- College J. Fontanet)



