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                           Tendresses

                                Biscuits apéro

Il vous faut, pour 20 mini-muffins :
250g de farine
1 sachet de levure chimique
100g de dés de jambon cru
4 figues fraîches pas trop mûres très gros pruneaux d'Agen dénoyautés
60g de parmesan râpé
3 œufs
15cl d'huile neutre (pour moi huile de pépins de raisin)
Sel et poivre du moulin
Préchauffer le four à 200°.
Couper les pruneaux en petits morceaux.
Mélanger la farine, la levure, le parmesan, les œufs, l'huile, le sel et le poivre, jusqu'à obtenir une pâte homogène.

Ajouter les dés de jambon et les morceaux de pruneaux. Mélanger à l'aide d'une spatule en bois pour ne pas écraser les morceaux de fruits.

Répartir la préparation dans des moules à mini-muffins.

Enfourner et faire cuire environ 15 minutes.
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