Pour 8 gros muffins :

275 g de farine
1 oeuf
150 g de sucre
100 g d'huile de tournesol ou d'arachide
150 g de lait
1 gousse de vanille
1 sachet de levure chimique
1 pincée de sel
100 g de pépites de chocolat au lait ou de chocolat au lait concassé

pour la déco : 100 g de chocolat au lait, 8 bâtonnets au chocolat (style mikado) un sachet de pépites de chocolat au lait ou de vermicelles colorés

Gratter la gousse de vanille dans le lait. Mélanger la levure dans la farine.

Préchauffer le four à 200°

Dans un saladier, mélanger l’œuf avec le sucre, le lait et la farine, ajouter l'huile et la pincée de sel. Bien mélanger pour lisser le tout.  Ajouter le chocolat concassé ou les 100 g de pépites. Verser la pâte dans des caissettes à muffins. Cuire à 200° pendant 10-15 minutes.

Laisser refroidir avant de décorer.

décoration :
Verser les pépites ou les vermicelles dans une assiette creuse.

Faire fondre le chocolat au lait doucement. Le laisser tiédir puis tremper un bâton de chocolat dedans ou le badigeonner de chocolat avec un pinceau. "Tremper" le bâton dans les pépites ou les vermicelles et le recouvrir avec cette déco. Mettre l'assiette au frais pour faire "prendre" le tout. Quand le chocolat a durci le bâton est prêt (ne pas le laisser trop longtemps au frais)

Renouveler l'opération pour tous les bâtonnets.

Planter chaque bâton dans un muffins, badigeonner le dessus du muffin avec un peu de chocolat et verser quelques pépites ou vermicelles autour du bâton, décorer pour donner l'effet de cascade.

Décorer les muffins et ajouter des petits sachets pour finaliser la déco (j'ai découpé mon sachet de pépites pour lui donner une forme plus adaptée, j'ai utilisé aussi des petits sachets de levure ou de sucre vanillé que j'ai décorés - j'aurais dû les "gonfler" un peu pour l'effet relief)

http://chocolatatouslesetages.fr
