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Muffinsalarhubarbe et
crumble aux amandes

@ Temps de préparation
30 min a 1h

) Difficulté
Moyenne




|ngrédients

60 grammes de farine (un peu pour le(s) moule(s))
100 grammes de sucre

2 cuilleres a soupe de cassonade

1/2 citron (écorce, rapé)

12 cuillerée a thé fleur de sel

2 gouttes d'extrait d'amande

4 cuilleres a soupe de beurre (en morceaux)

1 tasse d'amandes effilées

3 noisette de beurre

360 grammes de farine

2 cuillerées a thé de poudre a lever

12 cuillerée a thé fleur de sel

1/4 cuillerée a thé bicarbonate

1 petit bocal de creme aigre

200 grammes de sucre

100 grammes de cassonade blonde

110 grammes d'huile d'arachide

2 cuilleres a soupe ceufs

1 sachet de sucre vanillé

2 tiges de rhubarbe (épluchées et coupées en morceaux)

M éthode de préparation

1. Réalisezd abord lecrumble. Dansun bol, versez lafarine, les deux types de sucre, le zeste de
citron, lesdl et I'ardme d’amande. M élangez du bout des doigts pour obtenir des petitsamas.
Incorporez lesamandes effilées et réservez au réfrigérateur.

2 . Préchauffezlefour a 180 °C. Beurrez 2 petits (2 x 6) ou 1 grand (12) moule(s) a muffins.
Saupoudrez d’un peu defarine.
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Dansun bol, mélangez 300 g de farine, lalevure chimique, le sel et |le bicarbonate.

Dans un autre bol, mélangez la créme épaisse, les deux types de sucre, I’ huile, les caufs et le
sucrevanillé. Versez cette préparation sur lesingrédients secs et remuez brievement.
Méangez dans un autre bol lereste delafarine et les morceaux de rhubarbe, puis ajoutez le
tout ala pate. Versez la préparation dans les empreintes a muffins.

Saupoudrez de crumble. Enfournez 30 minutes. Laissez refroidir 10 minutes avant de
démouler.



