financiers à la pêche et aux amandes

Pour une quinzaine de petits gâteaux : 

50 g de poudre d'amande 

50 g de farine 

100 g de sucre glace 

160 g de blancs d'oeufs (4 blancs) 

60 g de beurre demi-sel 

2 pêches 

1 cuillère à café de levure chimique 

30 g d'amandes effilées 

   

Faire fondre 60 g de beurre et réserver. 

Dans un saladier, mélanger le sucre, la poudre d'amande, la levure, la farine. 

Ajouter ensuite les blancs d'oeufs légèrement battus (ils doivent mousser et doubler juste de volume) 

Bien mélanger le tout. 

Verser le beurre fondu mais pas chaud dans la pâte, puis ajouter les pêches découpées en petits morceaux. 

Verser dans des moules à financiers ou dans des moules à muffins ou mini muffins.   

Parsemer d'amandes effilées
Faire cuire 15 minutes environ dans un four préchauffé à 180°. 

Les gâteaux doivent être légèrement dorés mais cuits. Le temps de cuisson dépend de la taille des moules. 

Démouler lorsque les gateaux sont froids, ils sont assez fragiles. 

http://chocolatatouslesetages.fr/

