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0 Évaluations


Muffin Pops aux pistaches
environ 24 pièces
Facile
40 



Mini-muffins sur un bâtonnet, avec le Nutella®


Imprimer

Partager









Ingrédients
Pâte
100 g
 de beurre ramolli

80 g
 sucre

1 prise
 de sel

2
 œufs

100 g
 farine

40 g
 de pistaches hachées

1 CC
 de Poudre à lever Dr. Oetker

2 CS
 de gelée d'airelles


Topping
un peu
 de Glaçage clair Dr. Oetker

60 g
 de beurre ramolli

200 g
 de Nutella® 


Décoration
10 g
 de pistaches hachées



Voir les produits
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de Poudre à lever Dr. Oetker
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de Glaçage clair Dr. Oetker






Préparation:


Préparation :










40 min

Au four:
18 min
1


Préliminaires
Placer les petits moules en papier sur une plaque à Mini Moules à muffins (pour 24 pièces). Préparer 24 bâtonnets en bois.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C





2


Pâte
Avec un batteur électrique, mélanger le beurre, le sucre et le sel pendant environ 4 minutes – d'abord sur la position la plus lente, puis sur la position la plus rapide – jusqu'à obtenir une consistance mousseuse. Ajouter les oeufs un à un. Mélanger la farine, les pistaches et la poudre à lever, puis les incorporer à la pâte. Enfin, ajouter la gelée d'airelles.

A l'aide de deux cuillères à café, répartir le mélange dans les 24 petits moules en papier, puis enfourner à mi-hauteur du four préchauffé et cuire env. 18 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 18 Minutes
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C

Sortir la plaque du four et laisser refroidir.

Faire fondre le glaçage au bain-marie. Avec la pointe d'un couteau, faire un trou sous chaque muffin en traversant le moule en papier. Plonger les extrémités des bâtonnets dans le glaçage, puis les piquer dans les muffins. Placer les pops sur un plateau, bâtonnets vers le haut, et les laisser reposer env. 30 minutes au réfrigérateur.
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Topping
Mélanger le beurre au batteur électrique jusqu'à obtenir une consistance mousseuse, puis incorporer le Nutella® et continuer de mélanger pendant env. 30 secondes. Mettre le tout dans une poche à douille cannelée (Ø env. 8 mm).
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Décoration
Former un petit chapeau sur chaque muffin pop et le décorer avec des pistaches.







Voir les produits
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Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  32 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1972 kj
471kcal

31.53 g


16.93 g


41.59 g


31.07 g


5.57 g


0.19 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Tourte aux kiwis[image: Logo Image]
Pâtisseries


65 MinFacile
Tourte aux kiwis
Voir les détails de la recette






65 MinFacile
Tourte aux kiwis









Feuilletés à l'ananas[image: Logo Image]
Pâtisseries


35 MinFacile
Feuilletés à l'ananas
Voir les détails de la recette






35 MinFacile
Feuilletés à l'ananas









Caramel-chocolat Muffins[image: Logo Image]
Pâtisseries


70 MinFacile
Caramel-chocolat Muffins
Voir les détails de la recette






70 MinFacile
Caramel-chocolat Muffins









Kouglof au Baileys® et aux noix[image: Logo Image]
Pâtisseries


90 MinFacile
Kouglof au Baileys® et aux noix
Voir les détails de la recette






90 MinFacile
Kouglof au Baileys® et aux noix









Morotskaka suédois[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinFacile
Morotskaka suédois
Voir les détails de la recette






80 MinFacile
Morotskaka suédois









Muffin aux myrtilles[image: Logo Image]
Pâtisseries


50 MinFacile
Muffin aux myrtilles
Voir les détails de la recette






50 MinFacile
Muffin aux myrtilles









Landsgmendchrempfli - Beignets aux noisettes[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinFacile
Landsgmendchrempfli - Beignets aux noisettes
Voir les détails de la recette






80 MinFacile
Landsgmendchrempfli - Beignets aux noisettes
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Muffin Pops aux pistaches
Préparation :40 environ 24 pièces
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Ingrédients
Pâte
100 gde beurre ramolli
80 gsucre
1 prisede sel
2œufs
100 gfarine
40 gde pistaches hachées
1 CCde Poudre à lever Dr. Oetker
2 CSde gelée d'airelles
Topping
un peude Glaçage clair Dr. Oetker
60 gde beurre ramolli
200 gde Nutella® 
Décoration
10 gde pistaches hachées


Voir les produits
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Préliminaires
Placer les petits moules en papier sur une plaque à Mini Moules à muffins (pour 24 pièces). Préparer 24 bâtonnets en bois.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C
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Pâte
Avec un batteur électrique, mélanger le beurre, le sucre et le sel pendant environ 4 minutes – d'abord sur la position la plus lente, puis sur la position la plus rapide – jusqu'à obtenir une consistance mousseuse. Ajouter les oeufs un à un. Mélanger la farine, les pistaches et la poudre à lever, puis les incorporer à la pâte. Enfin, ajouter la gelée d'airelles.

A l'aide de deux cuillères à café, répartir le mélange dans les 24 petits moules en papier, puis enfourner à mi-hauteur du four préchauffé et cuire env. 18 minutes.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 18 Minutes
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C

Sortir la plaque du four et laisser refroidir.

Faire fondre le glaçage au bain-marie. Avec la pointe d'un couteau, faire un trou sous chaque muffin en traversant le moule en papier. Plonger les extrémités des bâtonnets dans le glaçage, puis les piquer dans les muffins. Placer les pops sur un plateau, bâtonnets vers le haut, et les laisser reposer env. 30 minutes au réfrigérateur.
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Topping
Mélanger le beurre au batteur électrique jusqu'à obtenir une consistance mousseuse, puis incorporer le Nutella® et continuer de mélanger pendant env. 30 secondes. Mettre le tout dans une poche à douille cannelée (Ø env. 8 mm).
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Décoration
Former un petit chapeau sur chaque muffin pop et le décorer avec des pistaches.







Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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