pour une douzaine de muffins meringués à la rhubarbe : 

100 g de beurre  150 g de sucre (+ 3 cuillères à soupe pour faire macérer la rhubarbe)  3 oeufs  200 g de farine  1/2 sachet de levure chimique  500 g de rhubarbe épluchée  1/2 verre de lait   

Meringue : 3 blancs d'oeufs et 120 g de sucre 

 la veille, éplucher la rhubarbe, la couper en petits dés et la faire macérer avec 2 ou 3 cuillères à soupe de sucre. Bien remuer. 

le jour J : Fouetter le sucre et le beurre. 

Ajouter les oeufs un par un, puis la farine et la levure. Ajouter le 1/2 verre de lait et la rhubarbe égouttée. 

Verser dans des moules à muffins (Mélanie cuit ses muffins dans des moules à cannelés) et faire cuire 25-30 minutes (les muffins doivent être cuits mais pas trop pour rester bien moelleux) 

 Préparer la meringue : 

fouetter les blancs d'oeufs. lorsqu'ils commencent à mousser, ajouter le sucre en trois fois et continuer à fouetter jusqu'à ce que les blancs deviennent brillants.   

Répartir la meringue sur les muffins et passer sous grill quelques secondes (pas trop cela noircit vite !) ne pas passer les moules en silicone sous le grill.  
http://chocolatatouslesetages.fr/
