MUFFINS A LA RHUBARBE,
VANILLE ET EPICES
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Cette recette vous:est proposée
par le Chef Gérard-Beh
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Sirop de vanille éytce

* Dans une cosserole porter & ebullition
leau et le sucre. Mettre le thym, le poivre
la vanille et quekques jochJCGS de citron.

Oter la casserole du feu et laisser infuser 5
minutes. A Uissue filtrer le sirop.
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Eplucher la rhubarbe, la failler en trongons
de 3 am, les mettre dans une casserole et
saupoudrer de sucre. Laisser la rhubarbe
déjorger pendant 20 minutes. Verser le
sirop filtré sur la rhubarbe et enfourner

& 150" pendant 1 heure. A lissue bien
¢goutter la rhubarbe.
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Pake & muffins

» Dans Lordre mettre dans un récipient
la farine, la levure Chimique et le sel,
mélanger, creuser un puits puis ajouter les
aufs, ?@ miel et le lait. Mélanger jusqua
ce que le mélanger soit lisse et homogene.
Ajouter alors Uhuile damande douce et
bien mélanger Uensemble.

Finikion
Cette recette vOUest DIOPOSEe * Dans des moules & muffins beurré ou
par le Chef Gérard Dehaye e

e en silicone, verser au fond un peu de la
pOte, déposer sur le dessus de la rhubarbe
et recouvrir au /4 de la pate & muffins.
Tapoter les moules pour faire sortir Lair
et finir avec quelques amandes effilées.
Enfourner o 180° Pemdomjc 25 minukes en
verifiont o cuisson en plantant la pointe
dun couteau au centre qui doit ressorkir
seche. Sortir les muffins et les laisser
refroidir avant de les demouler.
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