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- 100 g de beurre
- 260 g d'abricots secs
- 180 g de sucre
- 2 œufs
- 250 g de lait ribot (ou de lait)
- 300 g de farine
- 2 càc de levure chimique
- 100 g de noisettes en poudre
- Sucre "petit biscuit" ou cassonade
 
Empreintes à mini briochettes
Préchauffage du four à 180°C [image: ]
 
Faire fondre le beurre sans le laisser trop chauffer et laisser tiédir.
Si les abricots sont très secs, les faire tremper dans de l'eau bouillante.
Travailler au fouet les œufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Incorporer le beurre tiède et le lait, bien mélanger.
Ajouter la farine, la levure et les noisettes en poudre, et travailler au fouet pour obtenir une pâte lisse.
Si besoin égoutter les abricots et les couper en dés, puis les intégrer à la pâte en remuant avec une spatule.
Remplir les empreintes jusqu'au bord (moi je n'ai pas osé, du coup il m'est resté de la pâte que j'ai mis dans des empreintes à petits cakes).
Saupoudrer de sucre "petit biscuit" ou de cassonade.
Enfourner pour 25 minutes en surveillant la cuisson.
Démouler les muffins et les laisser refroidir sur une grille.
Vous pouvez les conserver dans une boîte hermétique ou comme moi les congeler.
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