
 

 

 

MUFFINS SANS GLUTEN 

8 Personnes Temps de cuisson : 35 minutes 
 

Ingrédients 

 1 yaourt de soja de 125 g ou 1 

crème de riz de 10 cl 

 50 g d’huile d’olive douce 

 60 g de sucre de canne complet ou 

blond biologique 

 2 œufs 

 1 compote de pomme 

 150 g de farine de riz demi-complet 

 50 g de farine de lupin ou de 

châtaignes 

 2 c à c de poudre levante bio sans 

gluten 

 30 g de chocolat noir à 70% de 

cacao ou de la poudre de noix de 

coco 

 Ou fruits au choix : 30 g myrtilles 

séchées ou pommes ou abricots ou 

pèches… 

  

 

 

Préparation 

 Préchauffez le four à 160°. 

 Mélangez le yaourt de soja avec l’huile d’olive et le sucre avant d’ajouter les œufs. 

 Versez les farines de riz et de châtaignes ou de lupin avec la poudre levante, mélangez 

vigoureusement. 

 Remplissez les moules individuels à muffins. 

 Brisez le chocolat en éclats en le coupant au couteau et incorporez ces pépites dans la pâte 

Ou incorporez les fruits coupés en morceaux dans la pâte. 

 Faites cuire environ 35 minutes. 


