Financiers au chocolat





Ingrédients:
80 g de beurre, 50 g de farine, 50 g de poudre d'amandes, 90 g de sucre glace, 3 blancs d'oeufs, 150 g de chocolat, 15 cl de crème liquide, gingembre confit ou orange confite (facultatif).

Préparation:
Faire fondre le beurre dans une casserole et le laisser cuire doucement jusqu'à ce qu'il prenne une couleur légèrement dorée (c'est ce que l'on appelle du beurre noisette). Attention, surveiller la couleur attentivement car la bonne odeur de noisette qui se dégage peut rapidement virer à l'odeur de brûlé. Filtrer pour ôter les petits résidus noirs déposés au fond de la casserole.

Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre glace et la poudre d'amandes. Ajouter les blancs légèrement battus à la fourchette et mélanger.

Porter la crème à ébullition et ajouter le chocolat; mélanger pour faire fondre.

Verser ce mélange chocolaté dans le saladier, ajouter le beurre noisette et mélanger.

Répartir dans des moules silicones et déposer un petit morceau de gingembre confit ou d'orange confite sur le dessus. Enfourner 12 à 13 minutes (suivant la grandeur des moules) à 180 °C.

Laisser refroidir avant de démouler.
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