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(sans gluten)

lnqrédients :(environ i 2 financiers
LIS

tout dépcnd de la taille de vos moules)
55 ¢ de farine de sarrasin

] §Og +10¢g de beurre pour les
moules

85 g de Poudre d’amande

160g de sucre glace

i50¢g de blancs d'ceufs (soit4 a5

blancs)

Rcccttc :




i/ Mettre les 1 50¢g de beurre dans
une casserole et le faire cuircjusqu’é
ce c]u’il commenc&juste 4 dorer (H va
Prendre un gout et une odeur de
noisette). A ne pas laisser sans
survei”ance...)

| e filtrer dans une Passoire et

réserver.

2/ Dans un salaclif:rJ fouetterles
blancs d’oeufs et ajouté:r, en

continuant 3 Fouet‘ccr, le sucre g]ace.

5/ ]ncorporer toujours au fouet la

Pouére amande, la farine Puis le



beurre « noisette ». | a Péte doit étre

lisse.
4/ Préchaufferle foura 180

4/ Beurrer des moules a financiers ou
des moules a gateaux. Verser la Pétc
dans chac]ue moulejus‘ce Icm5 de
hauteur si les moules sont un peu
hauts(s’ils sont faits pour des mini

~

*inancicrs....acﬂaptcr la hauteur.).

5/ Mettre au four 203 25 mn.
Démou]er des la sortie du four sur une

gri”e Sl Possible



(_ette Péte peut aussi servir de base
pour un gateau. Suivant la taille du

moule, il faut augmenter les quantités.

lls se conservent i Ojours dans une

p——

N généralj ils ne tratnent pas

boite. 1

aussi longtemps !



