Financier

POUR 15 PETITS GATEAUX
Préparation: 15 min
Cuisson: 15 min

300 g de sucre glace
200 g de beurre
65 g de farine
185 g de blancs d’œufs
100 g d’amandes en poudre
50 g de noisettes en poudre

  Parmi les richesses de la Provence figurent les amandiers qui, dès le mois de février, rosissent la magnifique plaine de la Crau. L’amande est présente dans un grand nombre de pâtisseries et de confiseries provençales, des nougats noirs rustiques aux calissons d’Aix fondants. Comme en Italie, on cultive surtout les béraudes, de forme large et charnue, et les tourneforts, irrégulières et petites mais de goût très fin. Des amandes de Californie sont également importées, mais leur taille exceptionnelle et leur belle couleur blanche ne compensent malheureusement pas leur manque de saveur. L’amande amère, enfin, n’est utilisée qu’à très petites doses pour parfumer certaines confiseries, car elle est toxique en grande quantité.

  Proche des friands et des visitandines, le financier accompagne très bien les compotes de pêches ou d’abricots.
	
  Faites cuire le beurre dans une petite casserole et laissez-le prendre légèrement couleur quand il commence à frémir. Il prend alors un goût de noisette. Arrêtez le feu et filtrez-le au chinois, avec une étamine, pour enlever les impuretés.
  Dans un saladier, mélangez le sucre glace, la poudre d’amandes, la poudre de noisettes et la farine. Incorporez les blancs d’œufs en travaillant à la spatule puis versez le beurre noisette en continuant de remuer jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène.
  Préchauffez le four à 240°C (th. 8).
  Beurrez des moules à friands d’environ 8 cm de longueur, 4 cm de largeur et 2,5 cm de hauteur. Versez le mélange dans les moules sans les remplir complètement car ils vont gonfler en cuisant.
  Faites cuire 5 min à four chaud (240°C, th. 8) puis baissez la température à 200°C (th. 6) et laissez-les encore 10 min.
  Démoulez ces petits gâteaux dès leur sortie du four.

