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0 Recette de muffins gourmands, saveur vanille et
Q- chocolat, source de protéines
© INGREDENTS  ORDRE  %POURCENTAGE
SUCRE A 13,00%
FARINE T45 A 16,00%
POUDRE A LEVER - BOESON 100 25 A 1,30%
SEL A 0,20%
LAIT EN POUDRE DEMI-ECREME A 2,00%
HI-FIBRE 115 A 0,70%
SPONGOLIT® 50 RS A 0,50% 1 - Ajouter tous les ingrédients secs (A) dans un bol et mélanger les
MICRO PROTEIN Pé A 7 50% manuellement & laide dun fouet
2 - Dans le bol du robot pétissier, ajouter les ingrédients secs mélangés, les
SORBATE DE POTASSIUM A 0,30% ceufs, 'aréme et leau (A+B). Mélanger & petite vitesse pendant 1 min avec
(FUF ENTIER PASTEURISE B 22 00% > la feuille. Racler a laide dune come.
AROME VANILLENATUREL - SENSIENT B 0.15% g 3 - Tout en continuant de mélanger & petit vitesse, ajouter [huile (C)
! <| progressivement
fa%
EAU B 14,35% ~§ 4 - Continuer de mélanger lappareil & vitesse moyenne pendant 4 min
HUILE DE TOURNESOL C 17,00% &l 5-Aouter les pepites de chocolats (D) et mélanger 1 min & petite vites
PEPITES DE CHOCOLAT D 5,00% 6 - Appliquer un spray anti adhesif TRENNOL sur les moules & muffin

(diametre 7 cm)
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7 - Déposer la pate dans les moules & muffin (40 g de pate/mg

8 - Cuir au four ventile, 22 min & 160°C environ




MUFFIN PROTEINE VANVLLE CHOCOLAT

MICRO PROTEIN Pé

Protéine de pois jaune
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* Apport en protéines végétales permettant
d'obtenir une recette source/riche en protéines

 [aible impact en bouche et sur la texture

Valeurs nutritionnelles pour 100
= = SPONGOLIT® 50 RS
Energie 1460K
350Kcal Base foisonnante - améliorant
Matiéres grasses 20,79
dont acides gras saturés 3,80 , e , j .
iocides 79 1g * Regularite de lalveolage de la mie
donft sucres 17,0g . 5 |
Protéines 10,79 ans paime
Sel 1,72¢g L. )
- 73 * Amélioration du volume
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