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Financiers tigrés
D’après une recette de Cyril Lignac
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Il vous faut, pour 16 pièces:

Pour les Financiers…

55g de farine 

145g de sucre glace 

1,5g de sel fin 

2g de levure chimique

60g de beurre doux 
20g de beurre demi-sel 
50g de poudre d’amandes

125g de pépites de chocolat 

150g de blancs d’œuf
Pour la Ganache au chocolat noir…

100 g de crème liquide

100 g de chocolat noir 

Pour le montage…

100g de perles craquantes au chocolat (facultatives)
Préparer les Financiers tigrés…

Faire colorer légèrement le beurre (couleur noisette) dans une casserole à feu doux, puis laisser refroidir.

Dans le bol du robot, muni de la feuille, mélanger le sucre, la poudre d’amandes, le sel, la levure et la farine.

Battre légèrement au fouet les blancs et les intégrer à la préparation.

Verser les beurres fondus dans la pâte puis rajouter les pépites de chocolat. 

Remplir au 3/4 des petits moules à savarin.

Préchauffer le four à 180°C.

Faire cuire pendant  environ15 minutes.

 Laisser les financiers refroidir avant de les démouler, puis les placer au frais quelques minutes.
Lorsqu’ils sont bien froids disposer des petites perles craquantes au chocolat au centre de chaque financier, mais cette opération est facultative. 
Préparer la Ganache au chocolat noir…
Faire chauffer la crème et la verser sur le chocolat en morceaux et bien remuer.
Verser la ganache au centre des financiers bien refroidis et laisser figer. 
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