Meilleurs muffins au chocolat

Pour 12 muffins et 2 mini-cakes :

- 250 g de farine blanche
- 3 càs de cacao Van Houten
- 130 g de sucre (100 g pour un goût plus fort en chocolat)
- 1 paquet de levure chimique
- 80 mL d'huile ou 100 g de beurre fondu (j'ai mis 80 g de beurre)
- 275 mL de lait tiède
- 100 g de chocolat noir RÂPE ; c'est vraiment ce qui fait la différence avec les autres recettes à mon avis. On retrouve des petits morceaux de chocolat qui rendent ces muffins ultra fondants et moelleux.


Mélanger la farine, le cacao , le sucre et la levure. Ajouter l'huile ou le beurre, l'œuf et le lait tiède et mélanger à la cuillère en bois. 

Incorporer délicatement à la préparation le chocolat préalablement râpé. Remplir des moules à muffins aux 2/3 (important pour que vos muffins aient une belle forme) et cuire 25 min à 180°C. Huuuum ! En plus ils restent moelleux pendant plusieurs jours...




