
12 - Financiers au pain de ninon 

Ingrédients : 
30g de poudre de noisettes

90g de vieux pain
110g de beurre demi sel

110g de sucre glace
200g de blancs d’oeuf

Réaliser le beurre noisette. 
Dans une casserole, faire fondre le beurre jusqu’à ce qu’il

prenne une couleur ambrée et dégage une odeur de noisette. 
le laisser tiédir sans incorporer le petit-lait qui se dépose au

fond. 

Préchauffer votre four à 240°C. 

Mélanger les ingrédients dans un grand bol : mixer finement le
vieux pain pour obtenir une poudre. 

Mélanger la poudre de pain, la poudre de noisette et le sucre
glace. 

ajouter les blancs d’oeuf non montés. 
verser ensuite doucement le beurre noisette tiédi, en laissant

au fond de la casserole le petit-lait. 
Mélanger l’ensemble au fouet jusqu’à obtenir un appareil

homogène. 

mouler. 
beurrer les moules à financiers. 

verser l’appareil dans les moules sans les remplir
complètement. 

Cuire. 
Enfourner 4 minutes à 240°C. 

Baisser ensuite la température à 160°C et poursuivre la cuisson
pendant 5 à 7 minutes selon la taille des moules. 

Les financiers doivent être joliment dorés et légèrement
souples au touché. 

Servir. 
Laisser refroidir légèrement avant de démouler délicatement. 

Déguster tiède où à température ambiante. 




