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1 Évaluations

515

Muffins taupes
environ 12 pièces
Intermédiaire
60 



De délicieux muffins au chocolat fourrés à la banane !


Imprimer

Partager









Ingrédients
Pâte
1 mélange pour gâteaux
 de Cake au Chocolat Dr. Oetker

150 g
 de beurre ramolli

3
 œufs

1 dl
 lait


Pour fourrer
2
 bananes

2 dl
 crème

1 sachet
 Soutien Crème de Dr. Oetker

1 sachet
 de Sucre Vanilliné Dr. Oetker

30 g
 de Copeaux de chocolat Noirs Dr. Oetker


Décoration
1 paquet
 de Pâte à sucre colorée Dr. Oetker

1 paquet
 d'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker



Voir les produits
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Préparation:


Préparation :










60 min

Au four:
25 min
1


Préliminaires
Disposer de petits moules en papier sur une plaque à muffins (12 pièces).

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





2


Pâte
Préparer la pâte selon les instructions mentionnées sur l’emballage, la répartir dans les moules à muffins et faire cuire env. 25-30 min. à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 25 - 30 Minutes

Laisser refroidir. Démouler les muffins et couper horizontalement le dessus de chaque muffin. Emietter finement les chapeaux dans une terrine.





3


Pour fourrer
Pour la garniture: peler les bananes et découper douze tranches de 1 cm d’épaisseur. Réduire en purée la banane restante. Garnir chaque muffin d’une tranche de banane. Fouetter la crème avec le soutien crème et le sucre vanilliné. Incorporer la purée de banane et les copeaux de chocolat. Répartir la crème sur les muffins en formant des dômes et les recouvrir avec les miettes de gâteau. Placer les muffins au réfrigérateur.





4


Décoration
Pour la décoration: diviser la pâte à sucre noir en 12 morceaux de taille égale. Prélever un tiers de chaque morceau pour les bras et réserver. Réaliser les têtes en formant d’abord une boule, puis l’allonger en forme de goutte. Utiliser un cure-dents pour faire les yeux. Former 12 rouleaux courbés pour les bras. Fixer les têtes sur les bras avec de l’écriture décorative. Mélanger un peu de pâte à sucre jaune et de pâte à sucre rouge pour obtenir de la pâte à sucre marron. Former 12 toutes petites boules pour le nez et 24 petites boules pour les pattes. Dessiner les doigts avec le dos d’un couteau. Coller tous les éléments à l’aide de l’écriture décorative. Presser la pâte à sucre verte à travers une passoire ou un presse-ail et la répartir en petites touffes sur les muffins pour faire l’herbe.
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Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  176 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1365 kj
326kcal

17.96 g


9.38 g


38.06 g


29.61 g


3.02 g


8.63 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



Cheesecake au miel cuit au gril[image: Logo Image]
Pâtisseries


150 MinIntermédiaire
Cheesecake au miel cuit au gril
Voir les détails de la recette






150 MinIntermédiaire
Cheesecake au miel cuit au gril









Petits pains aux châtaignes[image: Logo Image]
Pâtisseries


145 MinIntermédiaire
Petits pains aux châtaignes
Voir les détails de la recette






145 MinIntermédiaire
Petits pains aux châtaignes









Petits pains à la saumure[image: Logo Image]
Pâtisseries


150 MinIntermédiaire
Petits pains à la saumure
Voir les détails de la recette






150 MinIntermédiaire
Petits pains à la saumure









Gâteau aux pommes à la thurgovienne[image: Logo Image]
Pâtisseries


85 MinIntermédiaire
Gâteau aux pommes à la thurgovienne
Voir les détails de la recette






85 MinIntermédiaire
Gâteau aux pommes à la thurgovienne









Muffins imbibés à la mangue[image: Logo Image]
Pâtisseries


55 MinIntermédiaire
Muffins imbibés à la mangue
Voir les détails de la recette






55 MinIntermédiaire
Muffins imbibés à la mangue









Muffins «Macaron le glouton»[image: Logo Image]
Pâtisseries


85 MinIntermédiaire
Muffins «Macaron le glouton»
Voir les détails de la recette






85 MinIntermédiaire
Muffins «Macaron le glouton»









Kouglof fondant séré-framboises[image: Logo Image]
Pâtisseries


120 MinIntermédiaire
Kouglof fondant séré-framboises
Voir les détails de la recette






120 MinIntermédiaire
Kouglof fondant séré-framboises












Suives nous
Se laisser inspirer
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Muffins taupes
Préparation :60 Intermédiaireenviron 12 pièces
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Ingrédients
Pâte
1 mélange pour gâteauxde Cake au Chocolat Dr. Oetker
150 gde beurre ramolli
3œufs
1 dllait
Pour fourrer
2bananes
2 dlcrème
1 sachetSoutien Crème de Dr. Oetker
1 sachetde Sucre Vanilliné Dr. Oetker
30 gde Copeaux de chocolat Noirs Dr. Oetker
Décoration
1 paquetde Pâte à sucre colorée Dr. Oetker
1 paquetd'Ecritures décoratives Glamour Dr. Oetker


Voir les produits
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Préliminaires
Disposer de petits moules en papier sur une plaque à muffins (12 pièces).

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





2


Pâte
Préparer la pâte selon les instructions mentionnées sur l’emballage, la répartir dans les moules à muffins et faire cuire env. 25-30 min. à mi-hauteur du four préchauffé.
Position de la grille: mi-hauteur
Temps de cuisson: environ 25 - 30 Minutes

Laisser refroidir. Démouler les muffins et couper horizontalement le dessus de chaque muffin. Emietter finement les chapeaux dans une terrine.
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Pour fourrer
Pour la garniture: peler les bananes et découper douze tranches de 1 cm d’épaisseur. Réduire en purée la banane restante. Garnir chaque muffin d’une tranche de banane. Fouetter la crème avec le soutien crème et le sucre vanilliné. Incorporer la purée de banane et les copeaux de chocolat. Répartir la crème sur les muffins en formant des dômes et les recouvrir avec les miettes de gâteau. Placer les muffins au réfrigérateur.
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Décoration
Pour la décoration: diviser la pâte à sucre noir en 12 morceaux de taille égale. Prélever un tiers de chaque morceau pour les bras et réserver. Réaliser les têtes en formant d’abord une boule, puis l’allonger en forme de goutte. Utiliser un cure-dents pour faire les yeux. Former 12 rouleaux courbés pour les bras. Fixer les têtes sur les bras avec de l’écriture décorative. Mélanger un peu de pâte à sucre jaune et de pâte à sucre rouge pour obtenir de la pâte à sucre marron. Former 12 toutes petites boules pour le nez et 24 petites boules pour les pattes. Dessiner les doigts avec le dos d’un couteau. Coller tous les éléments à l’aide de l’écriture décorative. Presser la pâte à sucre verte à travers une passoire ou un presse-ail et la répartir en petites touffes sur les muffins pour faire l’herbe.







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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Tous les produits
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Compliance
Durabilité
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Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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