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    Introduction


    Son nom est financier, Monsieur le financier. Mais attention, oubliez ce petit lingot sage et timide de votre enfance, Monsieur le financier a roulé sa bosse et revient aujourd’hui avec une mission très spéciale : divertir nos papilles et nous enivrer de ses nouvelles saveurs. Loin de sa réputation de petit biscuit traditionnel, il nous entraîne dans son univers magique où la gourmandise est la seule règle. Avec ses mille facettes, il taquine ainsi la poudre d’amande, sa complice de toujours, et se lance avec elle dans de délicieuses aventures. Mais souvent infidèle, il s’encanaille également avec toute une kyrielle d’ingrédients et la remplace sans état d’âme d’un simple tour de passe-passe.


    Hôte généreux des tea-time, des pauses café ou des goûters d’enfants, il n’a pas son pareil pour nous enrober de douceur et nous faire fondre de plaisir. Mais Monsieur le financier ne s’arrête pas là ! Il a la folie des grandeurs et s’invite désormais à la fin d’un repas, en dessert individuel. Il se transforme même en gros gâteau et se met sur son trente et un pour un anniversaire.


    Comble de la gourmandise, il ne vient pas tout seul ! C’est en très bonne compagnie qu’il fait ici son « coming back » avec des chocolats chauds, des laits parfumés, des cappuccinos ou autres nectars de fruits…


    Qu’il soit fourré, moelleux ou croustillant, qu’il devienne cake, gâteau ou mignardise, ce petit fripon ne se refuse rien et jongle avec toutes les formes de moules pour vous réserver de jolies surprises.


    Simple et rapide, Monsieur le financier n’a toutefois qu’une seule exigence : être surveillé attentivement lorsqu’il cuit afin que, bien doré à l’extérieur, il conserve son coeur tendre qui fait tout son charme.


  

		Les sages


	

		Financiers de grand-mamie, lait de caramel


				Voici les authentiques financiers aux amandes... ceux qui, d'une seule bouchée, nous font chavirer le cœur et revivre le temps d'un (trop court) instant nos si doux souvenirs d'enfance !


		

			Pour 6 financiers


		


		

			50 g d'amandes en poudre – 10 g d'amandes effilées – 2 blancs d'œufs – 100 g de sucre glace – 60 g de beurre – 20 g de farine – Beurre et farine pour les moules


			
Pour le lait de caramel : 20 cl de lait – 1 jaune d'œuf – 4 cuill. à soupe de confiture de lait


		


		

				
• Pour les financiers : mélangez le sucre, la farine, les amandes en poudre et tamisez le tout. Incorporez ensuite les blancs d'œufs légèrement détendus à la fourchette.


 				
• Dans une casserole, faites fondre le beurre sur feu vif jusqu'à ce qu'il mousse, sans colorer. Ajoutez ce beurre noisette à la pâte et mélangez bien.


 				
• Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Beurrez et farinez 6 moules à financiers traditionnels. Répartissez-y la pâte, parsemez d'amandes effilées et enfournez 5 minutes. Baissez ensuite à 200 °C (th. 6/7) et poursuivez 10 minutes. Laissez refroidir avant de démouler.


 				
• Pour le lait de caramel : dans une casserole, chauffez le lait avec la confiture de lait. Versez-le ensuite sur le jaune d'œuf en fouettant. Transvasez dans la casserole et faites cuire quelques minutes à feu doux sans cesser de fouetter. Répartissez le lait chaud dans des tasses et servez avec les financiers.


  		


		

			
Astuce : Tout le charme des goûters d'antan et des saveurs d'autrefois… 
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		Financiers café-noisette, onctueux aux trois chocolats


				L'accord parfait du café, de la noisette et d'une bonne tasse de potion magique au chocolat qui met tous les sens en émoi.


		

			Pour 6 financiers


		


		

			125 g de noisettes – 2 cuill. à café rases de café soluble (en granulés) – 3 blancs d'œufs – 30 g de Maïzena®  – 95 g de beurre – 150 g de sucre glace – 40 g de sucre en poudre – Beurre et farine pour les moules


			
Pour l'onctueux : 40 g de chocolat blanc – 30 g de chocolat au lait – 30 g de chocolat noir – 20 cl de lait – 10 cl de crème liquide entière


		


		

				
• Pour les financiers : au mixer, réduisez 85 g de noisettes en fine poudre et mélangez-les au sucre glace et à la Maïzena® . Incorporez les blancs d'œufs détendus à la fourchette, puis le beurre fondu.


 				
• Chauffez une petite casserole et faites-y légèrement griller à sec les noisettes restantes grossièrement hachées au couteau. Saupoudrez-les ensuite de sucre en poudre et laissez caraméliser. Mélangez pour bien napper les noisettes, puis ajoutez-les à la pâte. Terminez en intégrant le café.


 				
• Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Beurrez et farinez 6 moules à babas ou à darioles de 6 cm de diamètre. Répartissez-y la pâte (ne remplissez les moules qu'aux trois quarts) et enfournez 5 minutes. Baissez ensuite à 200 °C (th. 6/7) et poursuivez 15 à 20 minutes. Laissez-les refroidir avant de les démouler.


 				
• Pour l'onctueux : chauffez le lait avec la crème. Hors du feu, incorporez les trois chocolats hachés et laissez fondre. Réchauffez ensuite à feu doux en fouettant jusqu'à obtenir une consistance lisse et onctueuse, puis versez dans des tasses et servez avec les financiers.
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