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Christian Sinicropi chef du Restaurant « LA PALME D’OR »
vous propose la recette gourmande de Fabrice MEYNET
Financier au miel 

Ingrédients : 

	Farine type 45
	125 g

	Sucre glace
	300 g

	Amande poudre
	120 g

	Levure chimique
	3 g

	Blanc d’œuf
	335 g

	Beurre noisette
	180 g

	Miel
	40 g


Progression : 
Préchauffer votre four à 170°  

Dans un récipient rond Mélanger à l’aide d’un fouet  la matière : la farine, sucre glace, amande poudre, levure, blancs œufs et miel.

Emmener votre beurre dans une casserole chaude à une cuisson appelé noisette. 
Verser celui-ci dans votre récipient rond. Remuer avec une spatule et laisser reposer une demi heure à température ambiante.
Mouler votre appareil à financier dans le moule approprié. 
Cuisson dans le four 10 minutes. 
Planter la pointe d’un couteau dans le financier pour regarder la cuisson. 
Retirer et conserver dans une pièce.  
André Toscano chef sommelier du restaurant « LA PALME D’OR »

 Vous conseille :                Château de Caladroy 

                                              Cuvée AL VI REAL

                                         V.D.N. Rivesaltes Ambré
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