MINI CAKES FINANCIERS

INGREDIENTS: pour 6 mini cakes ou un grand
3 blancs d’œufs
50 g de sucre
75 g de farine
1/2 sachet de levure chimique
15 g de poudre d'amandes (j'en ai mis 30g)
80 g de beurre fondu
100 g de fruits confits (macédoine) + 1 cuillère à café de farine
1 cuillère à soupe de kirsch (facultatif)
PREPARATION 
Préchauffez le four à 180°C (th.6)
Dans un saladier, mélangez le beurre fondu avec le sucre à l'aide d'un fouet. Ajoutez la farine, la levure, puis la poudre d'amandes. la préparation devient alors difficile à mélanger, remplacez le fouet par une spatule.
Incorporez la moitié des blancs d’œufs et mélangez de nouveau à l'aide d'un fouet.
Battez le reste des blancs en neige. incorporez-les délicatement dans la préparation précédente.
ajoutez les fruits confits que vous aurez préalablement mélangé avec la cuillère à café de farine.
Répartissez la pâte dans les empreintes d'un moule mini cakes ou un grand moule (pensez à beurrer le moule si celui-ci n'est pas en silicone)
Faites cuire 18 minutes pour les mini et 35 minutes pour un grand moule.
Attendez 10 à 15 minutes avant de démouler.
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