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0 Évaluations


Muffins «Macaron le glouton»
environ 12 pièces
Intermédiaire
60 



Jeunes et moins jeunes raffolent de ces muffins chocolatés «Macaron le glouton» – toute résistance serait vaine!


Imprimer

Partager









Ingrédients
Muffins
150 g
 de beurre ramolli

80 g
 sucre

1 sachet
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

3
 œufs

125 g
 farine

70 g
 d'Epifin Dr. Oetker

1 sachet
 de Pouding Chocolat Dr. Oetker

2 CS
 de cacao en poudre

1 sachet
 de Poudre à lever Dr. Oetker

1 dl
 de jus d’orange

100 g
 de chocolat noir haché


Cookies
1 mélange pour gâteaux
 de Cookies Dr. Oetker

120 g
 de beurre ramolli


Décoration
200 g
 de mascarpone

50 g
 de sucre glace

1 paquet
 de Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker

environ 4 CS
 d'eau

100 g
 de flocons de noix de coco

 de Choco Mix Décors à parsemer Dr. Oetker



Voir les produits
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Préparation:


Préparation :










60 min

Au four:
25 min
1


Préliminaires
Tapisser un moule à muffins de 12 godets en papier.

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





2


Muffins
Pour la pâte, travailler en crème le beurre au batteur électrique à vitesse maximale. Ajouter peu à peu le sucre et le sucre vanilliné, battre pour obtenir une masse homogène. Incorporer les œufs un par un en battant à chaque fois ½ minute. Tamiser la farine avec l'Epifin, la poudre de pouding, le cacao et la poudre à lever, les incorporer petit à petit en alternant avec le jus d'orange en battant à vitesse moyenne. Incorporer en dernier le chocolat.

Verser la pâte dans le moule à muffins préparé, la lisser et cuire pendant env. 25 minutes dans le tiers inférieur du four préchauffé et les laisser refroidir complètement après.
Position de la grille: dans la partie inférieure
Temps de cuisson: environ 25 Minutes
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C
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Cookies
Préparer les cookies en suivant les instructions mentionnées sur l'emballage, mais en former 24, puis les cuire au four pendant 6 minutes.
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Décoration
Mélanger le mascarpone avec le sucre glace et répartir sur les muffins refroidis. Réserver environ quatre cuillerées à soupe de crème. Dans un petit bol, mélanger le colorant alimentaire bleu avec environ 2 cuillères à soupe d'eau. Ajouter ensuite la moitié de la noix de coco râpée et bien mélanger jusqu'à ce que le colorant soit réparti de manière homogène. Répéter les mêmes gestes avec le colorant alimentaire vert. Plonger ensuite doucement les muffins avec le dessus vers le bas dans la noix de coco râpée colorée, jusqu'à ce qu'ils en soient entièrement recouverts. Pour la bouche, couper une petite ouverture dans les muffins et y insérer un cookie. Pour les yeux, remplir une poche à douille avec la crème restante et faire deux pois sur chaque muffin. Pour terminer, poser des billes de chocolat marron en guise de pupilles.
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Conseils pour les recettes
Si le temps presse, utiliser le Mélange de base pour Cupcakes «Chocolat» Dr. Oetker!











Conseils

tipp: Si le temps presse, utiliser le Mélange de base pour Cupcakes «Chocolat» Dr. Oetker!


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  156 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1825 kj
436kcal

28.39 g


18.02 g


38.67 g


21.79 g


4.73 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



Bavarois Very Berry[image: Logo Image]
Pâtisseries


40 MinIntermédiaire
Bavarois Very Berry
Voir les détails de la recette
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Cœurs à la vanille[image: Logo Image]
Pâtisseries


72 MinIntermédiaire
Cœurs à la vanille
Voir les détails de la recette
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Prussiens jambon-courgette[image: Logo Image]
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65 MinIntermédiaire
Prussiens jambon-courgette
Voir les détails de la recette
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Gâteau aux poires à la crème d’amandes[image: Logo Image]
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Gâteau aux poires à la crème d’amandes
Voir les détails de la recette






80 MinIntermédiaire
Gâteau aux poires à la crème d’amandes
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Pâtisseries


85 MinIntermédiaire
Muffins taupes
Voir les détails de la recette
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55 MinIntermédiaire
Muffins à la mangue
Voir les détails de la recette
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Pain d’épices chocolaté aux pommes épicées[image: Logo Image]
Pâtisseries


95 MinIntermédiaire
Pain d’épices chocolaté aux pommes épicées
Voir les détails de la recette
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Muffins «Macaron le glouton»
Préparation :60 Intermédiaireenviron 12 pièces
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Ingrédients
Muffins
150 gde beurre ramolli
80 gsucre
1 sachetde Sucre Vanilliné Dr. Oetker
3œufs
125 gfarine
70 gd'Epifin Dr. Oetker
1 sachetde Pouding Chocolat Dr. Oetker
2 CSde cacao en poudre
1 sachetde Poudre à lever Dr. Oetker
1 dlde jus d’orange
100 gde chocolat noir haché
Cookies
1 mélange pour gâteauxde Cookies Dr. Oetker
120 gde beurre ramolli
Décoration
200 gde mascarpone
50 gde sucre glace
1 paquetde Colorants alimentaires en vert, jaune, rouge et bleu Dr. Oetker
environ 4 CSd'eau
100 gde flocons de noix de coco
de Choco Mix Décors à parsemer Dr. Oetker
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Préliminaires
Tapisser un moule à muffins de 12 godets en papier.

Préchauffer le four:
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C
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Muffins
Pour la pâte, travailler en crème le beurre au batteur électrique à vitesse maximale. Ajouter peu à peu le sucre et le sucre vanilliné, battre pour obtenir une masse homogène. Incorporer les œufs un par un en battant à chaque fois ½ minute. Tamiser la farine avec l'Epifin, la poudre de pouding, le cacao et la poudre à lever, les incorporer petit à petit en alternant avec le jus d'orange en battant à vitesse moyenne. Incorporer en dernier le chocolat.

Verser la pâte dans le moule à muffins préparé, la lisser et cuire pendant env. 25 minutes dans le tiers inférieur du four préchauffé et les laisser refroidir complètement après.
Position de la grille: dans la partie inférieure
Temps de cuisson: environ 25 Minutes
Four traditionnel: environ 180 °C
Four à chaleur tournante: environ 160 °C
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Cookies
Préparer les cookies en suivant les instructions mentionnées sur l'emballage, mais en former 24, puis les cuire au four pendant 6 minutes.
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Décoration
Mélanger le mascarpone avec le sucre glace et répartir sur les muffins refroidis. Réserver environ quatre cuillerées à soupe de crème. Dans un petit bol, mélanger le colorant alimentaire bleu avec environ 2 cuillères à soupe d'eau. Ajouter ensuite la moitié de la noix de coco râpée et bien mélanger jusqu'à ce que le colorant soit réparti de manière homogène. Répéter les mêmes gestes avec le colorant alimentaire vert. Plonger ensuite doucement les muffins avec le dessus vers le bas dans la noix de coco râpée colorée, jusqu'à ce qu'ils en soient entièrement recouverts. Pour la bouche, couper une petite ouverture dans les muffins et y insérer un cookie. Pour les yeux, remplir une poche à douille avec la crème restante et faire deux pois sur chaque muffin. Pour terminer, poser des billes de chocolat marron en guise de pupilles.







Conseils pour les recettes
	Si le temps presse, utiliser le Mélange de base pour Cupcakes «Chocolat» Dr. Oetker!


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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