Muffins au chocolat sans beurre

Pour 12-15 muffins (selon la taille des moules)
3 oeufs
150 g de cassonade
150 g de chocolat noir
40 g d'huile
120 g de crème liquide
75 g de farine
1 cuillère à café de levure chimique
1 pincée de sel
amandes effilées ou pépites de chocolat

Préchauffer le four à 180°.
Dans un saladier, fouetter les œufs avec la cassonade et une pincée de sel.
Ajouter ensuite la crème et l'huile. Bien mélanger.
Faire fondre la chocolat au bain marie. Laisser tiédir et l'ajouter dans le mélange précédent.
Ajouter ensuite la farine et la levure.
Répartir la pâte dans des moules à muffins. Répartir dans la pâte des pépites de chocolat ou répartir des amandes effilées sur le dessus)
(je chemise les moules avec des carrés de papier sulfurisé)
Faire cuire à 180° pendant 15 minutes.
Attendre le refroidissement avant de démouler les muffins.

http://chocolatatouslesetages.fr

