
Recette de Financiers aux amandes 

Ingrédients : 100  de poudre d’amandes, 150g de beurre,  4 blancs 

d’œuf, 200g de farine, 200 g de sucre glacé, sel fin. 

Déroulement : 

1) Préchauffez le four à 200°C (th 6/7) ; Versez la farine tamisée 

dans une terrine .Ajoutez le sucre glace, la poudre d’amandes, 

et 1 pincée de sel. Mélangez soigneusement. 

2) Faites fondre doucement 130g de beurre dans une petite 

casserole sans le laisser brunir, écumez délicatement. 

3) Creusez un puits dans la farine, incorporez les blancs d’œuf en 

remuant avec une cuillère en bois, puis versez le beurre fondu. 

Mélangez jusqu’à ce que la pâte soit parfaitement homogène. 

4) Beurrez 20 petits moules de 2 cm de diamètre et remplissez- 

les de pâte aux trois quarts. Rangez – les sur la plaque et 

enfournez dans la partie haute du four pour 15 minutes.  

 
5) Baissez la température à 180°C (th.6) et poursuivez la cuisson 5 

minutes. Eteignez le four et laissez les financiers reposer 2  à 3 

minutes avant de les sortir et de les démouler. 

 


