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Pâte 
125 g de farine blanche 

125 g de maïzena 
4 g de levure chimique 

70 g de margarine végétale 
250 ml de lait de soja 

(ou moitié lait, moitié eau) 
1 banane écrasée 
3 c. à s. de cacao 

2 sachets de sucre vanillé 
1 barre de chocolat noir 

 

Garniture 
120 g de margarine végétale 

4 c. à s. de cacao 
60 g de sucre glace 

Dans une terr ine,  mélanger  la 
farine,  la maïzena, la banane 
écrasée,  le  sucre et  la levure.  
Faire fondre la margarine et  la 
verser  dans la terr ine avec le  
lai t  de so ja (ou le  mélange lait  
et  eau).  Travail ler  brièvement 
la pâte au fouet é lectr ique jus -
qu’à ce qu’e l le  soit  l i s se  et  br i l -
lante .  Séparer  la pâte en deux 
part ies ,  a jouter  à l ’une d’entre  
e l le  le  cacao,  ainsi  que le  cho -
co lat cassé en pet i t s  morceaux.  
 

Huiler  10 ramequins et y répar t i r  les  préparations .  Chauffer  le  
four à 200° et  y  faire cuire les  muff ins jusqu’à ce qu’une ai -
gui l le  enfoncée au centre en ressorte  sèche (plus ou moins un 
quart  d’heure de cuisson) .  Laisser  refroidir  complètement.  
 

Écraser  les  ingrédients  de la garniture jusqu’à obtenir  une 
crème onctueuse .  Démouler  les  muff ins ,  les  disposer  sur un plat  
de service et  au moyen d’une poche à doui l le ,  les  garnir  de 
crème au chocolat .  


