Financiers Fraises Basilic

Cette recette est tres semblable a la recette précédente, mais
apres tout un financier reste un financier ~" et par
conséquent, si vous avez la base, vous étes capable de le
décliner de pleins de facons différentes !

Allez, c’'est parti []

Ingrédients pour 12 financiers : 110g de sucre de canne bio —
559 de poudre d’amandes — 40g farine de blé bio — 2 eufs bio
plein air (3 s’ils sont petits) — 100g de beurre doux — 125g
de fraises — 4 branches de basilic grand vert

Faites préchauffer votre four a 180 °C (th. 6), chaleur
tournante si possible.

Battre les oeufs dans un bol, afin que les jaunes soient
cassés.

Mettez de c6té 6 des plus grosses fraises.
Coupez le reste en petits morceaux. Réservez.

Faites fondre 1/4 du beurre doucement et ajoutez-y les fraises
et le basilic ciselé (gardez les petites feuilles pour 1la
décoration). Faites-les compoter doucement a feu doux jusqu'a
ce qu’'elles deviennent fondantes.

Faites fondre le reste du beurre sur un feu assez vif pour
qu’il devienne « noisette ». Lorsque le beurre arréte de
mousser et de crépiter, le filtrer puis le laisser tiédir.

Dans un saladier, mélangez le sucre, la farine et la poudre
d'amande. Ajoutez-y les eufs a la spatule sans chercher a
incorporer de l’air. Ajoutez ensuite le beurre fondu, puis
laisser la pate reposer.
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Mélangez la compotée de fraises basilic a la pate a l’aide
d’un spatule.

Beurrez des petits moules individuels (si votre moule ne
permet pas de démouler facilement), puis verser la pate a
financier dedans. Ajoutez des petites feuilles de basilic sur
le dessus sans les enfoncer. Enfourner pendant 20 min a 25min.

Laissez refroidir dans le moule sur une grille. Vous pouvez
démouler les financiers et les poser dans les assiettes.



