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Pour les mini muffins :
- 1 courgette moyenne
- 140 g de farine
- ½ sachet de levure (5g)
- 60 g d'huile d'olive
- 20 g de lait
- 2 œufs
- 2 pincées de 4 épices
- sel & poivre du moulin
Pour la brochette :
- jambon cru - mortadelle
- tomates cerises
- comté
Empreintes à mini-muffins -Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]
Les mini-muffins :
Laver la courgette et la râper sans l'éplucher.
La faire revenir dans une cuillerée d'huile, jusqu'à ce que l'eau de végétation disparaisse.
Mettre la farine et la levure dans un saladier. Faire un puits et y déposer l'huile, le lait, les œufs, les épices, du sel et du poivre.
Mélanger à l'aide d'un fouet. Ajouter les courgettes.
Répartir la préparation dans les empreintes. 
Enfourner pour une vingtaine de minutes. Laisser refroidir avant de démouler délicatement.
Les brochettes :
Composer les brochettes suivant l'idée en alternant demies tomates cerises, jambon et mortadelle, sans oublier un petit muffin et terminer par un dé de fromage.
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