
Muffins aux mûres

N o s  r e c e t t e s

INGREDIENTS
1 grand bol de mûres noires
300 g de pain brioché rassis
3 œufs
1/2 l de lait
200 g de sucre en poudre
2 cuill. à soupe de rhum
20 g de beurre pour le moule

Pour l'accompagnement :
15 cl de crème fraîche sucrée 
ou 50 cl de crème anglaise

Préparation : 25 min
Cuisson : 30 min
pour 6 personnes PREPARATION

1 - Faites bouillir le lait. Versez-le bouillant sur le pain coupé en 
morceaux. Lorsque tout est imbibé, mixez ou passez à la moulinette.
2 - Incorporez le sucre, les œufs battus, le rhum, puis les mûres.
3 - Versez dans des moules individuels largement beurrés.
4 - Faites cuire au bain-marie 30 minutes. Laissez refroidir et démoulez. 
Servez avec soit de la crème fraîche simplement sucrée, soit de la 
crème anglaise en saucière.
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