letils %:.\?ﬁ.m_a -
Financiers aux amandes

Pour 15 biscuits = Préparation 15 minutes
Cuisson 15 minutes = Niveau trés facile

150 ¢ de blancs d'eeufs (environ 5 blancs) 175 g de beurre 50 ¢ de farine
50 4 d ¢ 150 g de poudre d'amandes 25 g d'amandes effilées
| pincée de ol

Matériel | Moules individuels antiadhésifs

\

Peéchaullez le four A 200 °C(th. 6-7). Faites fondre le beurre dans une

u doux. Laissez-le cuire 3 feu moyen 5 min afin qu’il prenne une
conleur noisette. Otez du feu. Dans un saladier, mélangez le sucre, la poudre
des, |

d'an farine et le sel. Liez bien le tout.

A 1'alde d'un fouet, montez en neige trés ferme les blancs d’

ceufs. Incorporez-
len délicatement au mélange précédent. Ajoutez petit i petit le beurre fondu.
Vous devez obtenir une pite homogéne un peu épaisse.

Vi

Saupot

w2 1a pAte dans des moules antiadhésifs a financiers ou 4 minifinanciers.

2 ('amandes effilées et enfournez pour 1o min. Les financiers

dolvent étre gonflés et bien dorés. Laissez-les refroidir avant de démouler.

Conseil = Si vous le pouvez, ne prenez que des produits extrafrais
ot de bonne qualité, cela fera une grande difféerence.
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