Blueberry Oat Bran Muffins

Yield: 12 muffins

Ingredients

250ml | 1 cup all-purpose flour 125ml | % cup canola oil

500 ml | 2 cups oat bran 125 ml | Y cup fresh or frozen blueberries
10 ml | 2 tsp. baking powder

180 ml | %4 cup dark brown sugar

2 large eggs

180 ml | %4 cup milk

5ml | 1tsp. vanilla extract

Directions

1. Position rack in the middle of the oven and preheat to 375°F (190°C).

. Grease a 12-muffin tin or line with paper cups.

. Thoroughly mix flour, oat bran and baking powder in a large bowl.

. In a separate bowl, whisk together sugar, eggs, milk, vanilla and oil.

. Add liquid to dry ingredients all at once and mix just until they are wetted.

. Stir in blueberries. Do not over mix.

. Spoon batter into muffin cups.

. Bake 20 to 25 minutes or until a toothpick inserted in the centre comes out clean.
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. Remove muffins from the pan and cool on a rack.
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Muffins au son d’avoine et aux bleuets

Donne 12 muffins

Ingrédients

250ml | 1tasse  Farine tout usage 125ml | Yxtasse  Huile de canola

500 ml | 2 tasses  Son d'avoine 125 ml | Yatasse  Bleuets frais ou congelés
10ml|[2cat. Poudre a péte

180 ml | % tasse  Cassonade foncée

2 Gros ceufs

180 ml | 3% tasse Lait

5m|1cat Extrait de vanille

Préparation

1. Placer la grille au centre du four et préchauffer le four a 375 °F (190 °C).

. Beurrer un moule en métal pour muffins (12) ou le doubler de caissettes en papier.

. Bien mélanger la farine, le son d'avoine et la poudre a pate dans un grand bol.

. Dans un autre bol, fouetter ensemble la cassonade, les ceufs, le lait, la vanille et I'huile.
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. Verser d'un seul trait la préparation liquide sur les ingrédients secs et mélanger juste assez pour
les humecter.

6. Ajouter les bleuets. Ne pas trop mélanger.
7. Répartir la pate dans les moules a muffins.

8. Cuire au four de 20 a 25 minutes ou jusqu’a ce qu'un cure-dent inséré au centre d'un muffin en
ressorte propre.

9. Démouler les muffins et les laisser refroidir sur une grille.
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