Financiers au safran et sa salade de fruits
Financiers au safran

Ingrédients : 
300 gr de sucre glace
120 gr de poudre d'amandes 
125 gr de farine
1 cuil à café de levure chimique
320 gr de blancs d'œufs 
180 gr de beurre fondu
1/2 cuil à  café de safran
Allumer le four T°6
Tamiser dans une terrine le sucre glace, la farine, la levure et
la poudre d'amandes.

Ajouter le safran.
Ajouter les blancs d'œufs et bien mélanger.
Lorsque le mélange est homogène,
ajouter le beurre fondu encore tiède.
Beurrer et fariner la plaque à financiers.
(ici j'ai utilisé une plaque anti-adhésive)
Verser un peu de pâte dans chaque moule.
Faire cuire pendant 12 mn (vérifier au couteau).
Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Salade de fruits :
Ingrédients :
1 kiwi vert
2 kiwis jaunes
1/2 mangue
quelques fraises
une cuil à soupe de marasquin
Couper le bout des kiwis afin de réaliser une coque,
retirer le pulpe des kiwis à la cuillère à bille pour fruits
et couper la pulpe des kiwis en tout petits dès.
Réserver les coques de kiwi.
Eplucher et couper la demi mangue en tout petits dés aussi.
Laver et couper les fraises en tout petits dés aussi.
Mélanger les petits dès de fruits dans un bol avec le marasquin.
Remplir les coques de kiwis avec la salade de fruits.
Servir cette salade de fruits avec les financiers au safran.
