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	FINANCIERS AUX NOISETTES, FOURRÉS AU CHOCOLAT, 
SANS GLUTEN


Rendement : 7 financiers 

· 1 gros blanc d'oeuf

· 1/4 de tasse de sucre granulé (60 g)

· 3 c. à soupe de poudre de noisettes (25 g) Voir note 
· 3 c. à soupe de farine sans gluten (mélange de farine de riz GLUTINO) (25 g)

· 3 c. à soupe de beurre fondu (35 g)

· 7 carrés de chocolat noir "praliné intense" Côte d'Or (ou chocolat au choix)

Préchauffer le four à 350°F (180°C).

Dans un bol, battre légèrement à la main le blanc d'oeuf, juste assez pour qu'il devienne mousseux. Incorporer le sucre, la poudre de noisettes, la farine et le beurre fondu, en battant toujours au fouet.

Répartir une partie du mélange dans des moules à financiers, légèrement beurrés si non en silicone. Déposer délicatement un carré de chocolat sur chacun et recouvrir du reste du mélange. Cuire une quinzaine de minutes. Attendre qu'ils soient bien refroidis avant de démouler au risque de voir le chocolat couler dessous.

Note : Moudre soi-même les noisettes au mélangeur, c’est bien meilleur! De plus, je conseille de conserver la pellicule brune, ça aussi c’est bien meilleur.
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