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Financiers tigrés coeur chocolat

Préparation 20 mn Cuisson 15 mn Temps Total 35 mn

Ingrédients / pour 8 personnes
Financiers

, | » Beurre noisette: 120 g

¥+ Sucre:145g

w ° « Poudredamande:759g

 Blanc d'oeuf:115¢g

« Farine:58¢g

« Vermicelles au chocolat : 45 g
Ganache au chocolat

o« Creme liquide:85¢g
e« Chocolat:70g
e« Beurredoux:10g

PREPARATION

Préchauffez le four a 170°C. Réalisez un beurre noisette et laissez-le
refroidir. Mélangez ensemble le sucre et la poudre damande puis
ajoutez les blancs d'ceufs et melangez a nouveau. Ajoutez ensuite la
farine puis progressivement le beurre noisette refroidi jusqua ce que
lappareil soit lisse et homogéne. Incorporez enfin les vermicelles au
chocolat et remuez bien.

Versez la pate dans les empreintes d'un moule a mini-savarins
(préalablement beurrées siil sagit dun moule en métal). Enfournez
pendant 10 a 15 minutes jusqua ce que lensemble soit legerement
doré. Démoulez délicatement les financiers et laissez-les refroidir sur
une grille.

Lorsque les financiers ont refroidi, préparez la ganache chocolat :
3 Versez la créme liquide dans une casserole et portez a eébullition sur
feux moyen.

Pendant que la créme chauffe, coupez le chocolat en petits morceaux

4 ot placez-le dans un récipient. Lorsque la creme est bouillante, versez-
la sur le chocolat et laissez reposer environ une minute. Mélangez
délicatement avec une spatule en partant du centre de votre récipient.
Incorporez maintenant le beurre coupée en morceaux et mélangez
jusqua ce que vous obteniez une ganache lisse et brillante.


https://cuisine.journaldesfemmes.fr/

Pour finir
Remplir immeédiatement le coeur des financiers de ganache chocolat.
Réfrigerez au moins une heure afin que la ganache durcisse.



