  

moelleux au pamplemousse rose 
  

pour 10 moelleux : 

1 pamplemousse rose 

100 g de sucre 

2 oeufs 

100 g de farine 

1 cuillère à café bombée de levure chimique 

1 pincée de sel 

20 g de beurre fondu 

1 cuillère à soupe de creme épaisse (45 g) 

  

  

Couper le pamplemousse en deux. Prélever le jus d'une des moitié (garder la pulpe pour la déco) Prélever les demi suprèmes de l'autre moitié (ce sont les quartiers de pamplemousse débarrassés de la peau blanche) 

  

Dans un saladier, fouetter les oeufs. Ajouter le sucre. 

Ajouter la farine et la levure, le beurre fondu, le jus de pamplemousse et la pincée de sel. 

Ajouter la crème épaisse. Bien remuer. 

Ajouter ensuite les demi suprèmes de pamplemousse (coupés éventuellement encore en deux) 

Verser la pâte dans des moules adaptés (moules à muffins, moules à cannelés) 

  

Faire cuire à 180° (four préchauffé) pendant 15-20 minutes 

Démouler une fois refroidis. 

http://chocolatatouslesetages.fr/

