MUFFINS
AU CHOCOLAT
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Poudre de cacao

Van Houten® _

. ‘ Portion 1
Farine
Sucre en poudre DCSSCI’t’S

Poudre d’'amandes

KetoCal® 4:1 Vanille

L. MUFFINS

AU CHOCOLAT

Beurre

Lait entier

INGREDIENTS®

CEuf battu

Levure chimique

Edulcorant

type Ginko® quelques gouttes

Préchauffer le four a 170 °C (thermostat 5-6).

Mélanger dans un bol la poudre de KetoCal®4:1, (+/- la farine),
la poudre d'amandes, la levure chimique et la poudre de cacao.

Ajouter le beurre fondu, le lait et les ceufs, (+/- le sucre),
mélanger soigneusement jusqu’a obtenir un mélange fluide,
qui glisse facilement sur la cuillere (ajouter de petites
quantités d’eau si nécessaire).

« Ajouter un trait d’édulcorant (pour la recette 3:1). .
« Verser la préparation dans des moules a muffins.
« Cuire pendant 30-35 minutes. 030

R e S e E s e Retirer du four et laisser refroidir.

qui permet de démouler plus facilement
les muffins ~
e Ne pas utiliser de chocolat a boire

*Tous les calculs diététiques ont été réalisés par M™ Grouazel et M™e Chiquot, diététiciennes alI'hopital Bicétre




