~ Muffins aux pralines roses ou
Lyonnaise
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K2 = La praline rose, spécialité Lyonnaise, est une amande
| enrobée de sucre caramélisé. Pour obtenircette jolie couleur, lors du dermier

enrobage, le sucre est coloré en rose. Elle 8st également aromatisée ce qui lui fﬁ]
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lngredlentsi pour 12 personnes Réalisation
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« B0 g de sucre roux 3 Préparation 10 mn
= 60 g de sucre en poudre Cuisson 20 mn
= 5 g de poudre a lever (ou levure Chlmlw Temps Total 30mn =
T ‘'« 125 g de pralines roses concassées - |
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"j';-:_ 120 g de beurre |
= 180 g de yaourt
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PREPARATION | 4

1 Préchaufiez votre four & 180°C (chaleur traditionnelle). Réalisez toutes vos |
g ...*ﬂm Faites fondre le beurre au b-ﬂlﬂ-lllaﬂ.e (ou au micro-ondes)
¢ 7

2 Dans un saladier, rriéiangez les Iﬂgl'édiﬁhts secs" : la farine, la poudre a lever,
les sucres et les pralines roses

3 Dans un autre saladier, mélangez les ingrédients "liquides” : le beurre fondu, le
yaourt, I'ceuf et le lait.
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