
 

 

MUFFINS POIRES ET BLEUETS SANS GLUTEN  

Temps de  p répa ra t ion  :  20  m inu tes  
Temps de  cu isson :  25  m inu tes  
Po r t ions  :  18  muf f i ns  

 

I N GRÉ D IEN TS  :  

 
 430 ml (1 ¾ tasse) de flocons de sarrasin moulus (certifié sans gluten) 

 500 ml (2 tasses) de babeurre * 

 125 ml (½ tasse) de beurre à la température ambiante 

 180 ml (¾ tasse) de cassonade bien tassée 

 3 œufs à la température ambiante 

 15 ml (1 c. à soupe) d’extrait de vanille sans gluten 

 560 ml (2 ¼ tasses) de farine de base sans gluten (à pâtisserie) 

 10 ml (2 c. à thé) de bicarbonate de soude 

 10 ml (2 c. à thé) de poudre à pâte sans gluten 

 5 ml (1 c. à thé) de sel 

 2 poires pelées et râpées 

 500 ml (2 tasses) de bleuets frais (ou congelés) 

 

PR É PA R AT IO N  :  

 

1 .  P réchauf fe r  le  f our  à  375  °  F .  

2 .  Dans un  bo l ,  mé lange r  le  sa r ras in  e t  le  babeu rre  e t  la i sse r  
repose r  15  m inu tes .  

3 .  Dans un  bo l ,  à  l ’ a ide  d ’un  ba t teur  é lec t r i que ,  b lanch i r  le  
beu r re  e t  la  cassonade  env i ron  3  m inu tes .  

4 .  A jou te r  les  œufs  un  à  un ,  en  mé langean t  après  chaque  
add i t ion .  A jou te r  la  van i l le ,  le  mé lange  de  babeu rre  e t  de  
sar ras in  e t  b ien  mé lange r .  

5 .  Dans un  bo l ,  à  l ’ a ide  d ’un  foue t ,  mé lange r  les  ingréd ien ts  
secs .  À  l ’a ide  d ’une  spa tu le ,  incorpo re r  les  ingréd ien ts  secs  
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aux ingréd ien ts  l iqu ides .  Remue r  jus te  assez pou r  mou i l le r  les  
ingréd ien ts  secs .  

6 .  Inco rpo re r  dé l ica tement  les  po i res  râpées e t  l es  b leue ts  .  
Hu i le r  les  mou les  à  muf f ins  (s i  vous  u t i l i sez  des  mou les  en  
s i l i cone  i l  n ’es t  pas  nécessa i re  de  hu i le r )  pu is  y  répa r t i r  la  
p répa ra t ion  à  muf f ins  au  ¾ des  mou les .  

7 .  Cu i re  au  cen t re  du  four  de  20  à  25  m inu tes .  I l s  son t  cu i t s  
l o rsque  la  sur face  du  p rodu i t  rep rend  sa  fo rme lo rsque  p ressée  
légè rement  du  do ig t .  La isse r  re f ro id i r  dans  les  mou les  à  
muf f ins .  

*  Le  babeu rre  peu t  se  conge le r .  Vous pouvez auss i  remp lacer  
l e  babeu rre  pa r  500  ml  (2  tasses)  de  la i t  auque l  vous  a jou te rez 
30  m l  (2  c .  à  soupe )  de  jus  de  c i t ron  f ra i s .  La isser  repose r  5  
m inu tes  avan t  d ’u t i l i se r  dans  la  rece t te .  

Les  muf f ins ,  lo rsqu ’ i l s  son t  sans  g lu ten  e t  qu ’ i l s  con t iennen t  
peu  de  g ras ,  dev iennent  rass is  rap idemen t .  Cependant ,  vous  
pouvez les  conge le r .  

 

 


