
 
 
Mini-muffins à la ratatouille, parmesan et noisettes 

 
 
Ingrédients : QS ratatouille, 220 g de farine, 2 cuillers à café de levure chimique, 2 
oeufs, 150 g de fromage blanc (ou 15 cl de lait), 80 ml d'huile de noisette, parmesan, 
sel, poivre, noisettes concassées.  
 
Préchauffer le four à 180°C.  
Mélanger dans un cul-de-poule les matières sèches : farine, sel, levure. Dans un autre 
cul-de-poule, mélanger les oeufs, le fromage blanc, l'huile. Ajouter la ratatouille, le 
parmesan rapé, et les noisettes concassées.  
Mélanger les deux préparations sans trop battre la pâte. Remplir les empreintes. Cuire 
environ 20 mn.  
On peut aussi les faire sur silpat pour avoir de petites bouchées.  
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