Matcha-Tee & Himbeer-Financier

Ingrédients

e 85g Himbeer-Inspiration von Valrhona

* 85g flissige Sahne

* 150g Butter

* 1509 Eiweif3

* 170g Puderzucker

¢ 100g Mandelmehl

* 50g Mehl

* 6g Matcha-Tee-Pulver (nach Geschmack anpassen)

Préparation
1. Die Rijckkehr der Financiers, diesmal mit einer frihlingshaften Version mit Matcha-Tee, gefillt mit einer
cremigen Himbeer-Ganache.

2. Nach wie vor schnell zuzubereiten, sind sie késtlich, und Sie kénnen natiirlich den Matcha (zum Beispiel durch
Pistazien oder andere Nijsse) ersetzen, wenn Sie ihn nicht mdgen.

3. Himbeer-Ganache.
4. Schmelzen Sie die Inspiration.

5. Bringen Sie die Sahne zum Kochen und gief3en Sie sie dann in drei Etappen ber die geschmolzene
Himbeere, wobei Sie jedes Mal gut mit einem Schneebesen oder einem Spatel emulgieren.

6. Sie sollten eine glatte und glédnzende Ganache erhalten.

7. Lassen Sie sie bei Raumtemperatur abkiihlen, wéhrend Sie die Financiers zubereiten.
8. Farbe hat).

9. Lassen Sie sie abkihlen.

10. Mischen Sie das Eiweif3 mit dem Puderzucker und dem Mandelmehl, dann figen Sie das Salz, das Matcha-
Tee-Pulver und das Mehl hinzu.

11. Figen Sie dann die abgekihlte Butter hinzu.

12. Fiillen Sie die Mini-Savarin- oder Kougelhopf-Formen zu  34nd backen Sie sie dann im vorgeheizten Ofen
bei 180°C fir 15 Minuten.

13. Wenn die Financiers gebacken und etwas abgekihlt sind, 16sen Sie sie aus der Form und lassen Sie sie
vollsténdig abkijhlen, bevor Sie sie mit der Himbeer-Ganache fillen.

14. Lassen Sie die Ganache fir einige Stunden bei Raumtemperatur fest werden, oder stellen Sie die Tigrés in
den Kihlschrank, wenn es eilig ist!
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