LEs ReceTTES DES CHEFS

FINANCIERS A L’ORANGE

PAR L’'IFA pe BouRrGEs

Ingrédients
1759 de sucre glace + 15g de trimoline
62g de farine - 90g de beurre noisette
60g de poudre d'amande - écorces d'oranges confites
1.5g de levure chimique

1659 de blancs d'oeufs (réserver les
jaunes pour une autre préparation)

Mélanger le sucre glace, la farine, la poudre d’'amandes et la levure chimigue.
Ajouter les blancs.

Ajouter la trimoline.

Ajouter le beurre noisette chaud.

Remplir les moules a financiers.
Ajouter des écorces d’'oranges confites.

Cuire a 180°C.

Préparation : 15 min. . s CDAD
Cuisson : 20 min. Difficulte : Gk Gad/

Retrouvez les recettes du Salon sur
www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr




