Muffins aux framboises et à l'Amaretto

Ingrédients :
6-8 muffins selon la grosseur

150 g de farine
1/2 paquet de levure chimique
1 pincée de sel
1 pincée de bicarbonate de soude (facultatif)

60 g de sucre
1 poignée d'amandes mondées concassées
18 framboises environ (ou brisures de framboises)
2 œufs
125 ml d'Amaretto (ou lait + extrait d'amande amer)
60 g de beurre fondu
1. Préchauffer le four à 180°C.

2. Dans un saladier mélanger la farine, la levure, le sucre, les amandes concassées, le sel et le bicarbonate. 
Dans un autre saladier, battre légèrement l'œuf, ajouter l'alcool et le beurre fondu. 

3. Verser ce liquide sur le mélange sec et mélanger juste assez pour que la farine ne soit plus visible. La pâte à muffin doit être pleine de grumeaux. Ne pas chercher à obtenir une pâte lisse ce qui donnerait des muffins "bétons".

4. Répartir la pâte dans des moules à muffins au 3/4, à l'aide d'une cuillère. Enfoncer dans chaque muffin quelques framboises.

5. Faire cuire 20-25 minutes environ selon la taille des muffins.
6. Démouler et laisser refroidir sur une grille. A déguster tiède ou froid de préférence le jour même.
Astuces : compter 3 framboises environ par muffins. 
Pour un côté pratique, j'utilise des brisures de framboises congelées pour des minis muffins (cuisson 10 mn dans des minis caissettes ou mini empreintes).
Pour éviter la catastrophe dans le four, lorsque j'utilise des caissettes en papier souple, je place les caissettes dans mon moule à muffins.
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