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Financiers à la pistache

[image: Financiers à la pistache]

Dans cette version les financiers sont toujours aussi moelleux que dans la recette originale, mais ils ont en plus un délicieux gout de pistache.


 69K 24 3.9
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 10 Mars 2019
Mots-clés pour cette recette : Petits gâteauxMoelleuxPistacheFinancierAmandes

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (126×) Je l'ai faite (122×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 50 pièces, il vous faut :
	1 [image: blanc d'œuf] 110 g de blanc d'œuf
	2 [image: Pâte ou poudre de pistache] 100 g de Pâte ou poudre de pistache
	3 [image: sucre glace] 150 g de sucre glace
	4 [image: farine] 30 g de farine
	5 [image: Beurre noisette] 150 g de Beurre noisette
	Poids total de ces ingrédients : 540 grammes


Changer ces ingrédients pour : 25 pièces 50 pièces 100 pièces 150 pièces 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	19 min.	15 min.	34 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1
[image: Financiers à la pistache]

	Dans un saladier, mélangez au fouet 150 g de sucre glace et 30 g de farine.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Ajoutez 110 g de blanc d'œuf, 100 g de Pâte ou poudre de pistache et mélangez à nouveau.

	


	
	Étape 3 -  1 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Versez 150 g de Beurre noisette dans la préparation.

	


	
	Étape 4 -  2 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Mélangez soigneusement au fouet.

	


	
	Étape 5 -  1 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Si vous aimez un peu de croquant, vous pouvez ajoutez à ce moment 100 g de pistaches hachées.

Préchauffez le four à 210°C (410°F).

	


	
	Étape 6 -  10 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Versez dans les moules, en "lingot"...

	


	
	Étape 7
[image: Financiers à la pistache]

	...ou en "madeleine".

	


	
	Étape 8 -  15 min.
[image: Financiers à la pistache]

	Et faites cuire 15 minutes maximum, afin qu'ils restent bien tendres.

	


	
	Étape 9
[image: Financiers à la pistache]

	Servez tièdes ou froids.

	

Remarques
Pour des financiers nature, voyez la recette classique.


Conservation
Quelques jours dans une boite métallique fermée.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 728 Kcal ou 7 235 Kj	12 gr	183 gr	131 gr
	86 %	5 %	17 %	20 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	320 Kcal ou 1 340 Kj	2 gr	34 gr	24 gr
	16 %	1 %	3 %	4 %


 	Par pièce
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	35 Kcal ou 147 Kj	< 1 gr	4 gr	3 gr
	2 %	<1 %	<1 %	<1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Œuf, Fruits à coque, Gluten, Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 50 pièces : 2.38 €
	Par pièce : 0.05 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Sucre glace]	Sucre glace :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Petits biscuits de noël, Macarons d'Amiens, Paris-Brest, Meringue suisse, Crème chantilly à la clémentine, ...  Toutes
	[image: Beurre noisette]	Beurre noisette :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Madeleines à la pistache, Pâte à crêpes, Moelleux au pamplemousse, Génoise, Petits cakes aux 2 citrons, ...  Toutes
	[image: Blanc d'œuf]	Blanc d'œuf :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Douillons d'Yvetot, Financiers aux flocons d'avoine pour Louise, Madeleines à la pistache, Tarte bicolore chocolat-orange, Noix de cajou grillées aux épices, ...  Toutes
	[image: Pâte ou poudre de pistache]	Pâte ou poudre de pistache :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Madeleines à la pistache, Glace à la pistache, Galette des rois Sicilienne, Crème pâtissière à la pistache, Tiramisu pistache, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Pains au lait]
Pains au lait
 Ces pains, ou petits pains, ou miches, au lait recouvert de petits morceaux de sucre sont de délicieuses viennoiseries, idéales pour un gouter ou un petit déjeuner.
180K 514.6  5 heures 31 min.  11 Septembre 2018

[image: Chorba]
Chorba
 La chorba est une soupe relevée de légumes et de viande, c'est un plat typique dans tout le Maghreb. En voici une version personnelle.
136K 104.4  2 heures 8 min.  4 Mai 2012

[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Galette des rois à la crème d'amandes]
Galette des rois à la crème d'amandes
 Voici la recette de la très classique mais délicieuse galette des rois en pâte feuilletée à la crème d'amandes. Vous y verrez également quelques trucs de pros pour facilement manipuler la pâte, et obtenir une belle galette bien régulière.
274K 354.1  3 heures 8 min.  6 Janvier 2021




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire




	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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