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Petits Financiers aux noisettes
Ou aux amandes selon les goûts

Il vous faut, pour environ 15 mini-financiers :
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2 blancs d’œufs

60 g de beurre demi-sel

50 g de sucre glace

40 g de poudre d’amandes

40 g de farine (ou 25 g de maïzena)

¼ de cuillère à café de levure chimique

Quelques gouttes d’amande amère

Zestes de citron

Amandes effilées
Préchauffer le four à 180°C.

Faire fondre le beurre, jusqu’à ce qu’il « chante » dans la casserole et prenne une bonne odeur de noisette.

Dans un saladier fouetter légèrement les blancs d’œufs, ajouter le sucre glace, la farine, la levure, la poudre de noisettes, le beurre fondu, puis bien mélanger. Verser la préparation dans les moules, au ¾ de la hauteur.

Parsemer d’amandes effilées.

Faire cuire environ 10 minutes (12 au maximum).

Démouler et laisser refroidir sur une grille à pâtisserie.

