source : ""muffins and quick breads'’, Williams-Sonoma

2 tasses (315g) farine

2/3 tasse (155g) sucre

2 1/2 ccafé levure chimique

1/4 ccafé bicarbonate de soude

1/2 ccafé sel

1 ccafé cannelle

1 tasse (250ml) lait

1/2 tasse (125g) beurre fondu (au micro ondes pour moti)
2 oeufs

1 tasse (125g) myrtilles

Le principe est simple et immuable : deux saladiers, l'un avec les ingrédients secs, l'autre
avec les liquides, et on mélange sans insister les contenu des 2 saladiers avant de répartir
dans des moules beurrés et d'enfourner.

Commencer par préchauffer le four a 400°F/200°C

Beurrer des moules a muffins

Dans un ler saladier, mélanger les ingrédients secs : farine, levure, bicarbonate, sel, sucre,
cannelle. Réserver.

Dans un 2eme saladier, mélanger les liquides : oeuf, lait et beurre fondu, et mélanger pour
obtenir un liquide homogene.

Quand le four est chaud, verser le contenu liquide dans le saladier des ingrédients secs,
mélanger le strict minimum, pas grave s'il reste quelques grumeaux.

Ajouter les myrtilles, mélanger juste un peu, et verser dans les moules en quantités égales.
Remplir aux 3/4.

Enfourner entre 15 et 20 minutes (/8 chez moi)

Laisser refroidir 5 minutes, puis sortir les muffins un a un et les déposer sur une grille.
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