Financier z herbat tmatcha i malinami

Ingrédients

e 859 inspiracji malinowej Valrhona

® 85g mietany p¥nnej

* 150g mas%

* 150g bia¥k

* 170g cukru pudru

* 100g mielonych migda%w

* 50g m ki

* 6g proszku matcha (do dostosowania wed3g smaku)

Préparation
1. Powrét finansistéw, tym razem w wiosennej wersji z zielon therbat fmatcha, udekorowane kremow tganache
z malinami.

2. Nadal tak samo szybkie do zrobienia, s tpyszne i oczywi cie mo na zast pi tmatch t(na przyk¥d pistacjami
lub innymi orzechami), je li nie lubisz matchy.

3. Je li nie masz inspiracji, mo esz zast pi 1j tbia%4czekolad , a mietan tpurée z malin, i w ten sposéb uzyskasz
réwnie fmalinow tganache.

4. Rozpu finspirac .
5. Doprowad t mietan tdo wrzenia, a nast pnie wlewaij j ttrzykrotnie na roztopion tmalinow tinspiracj , dobrze
emulguj ¢ ka de dodanie trzepaczk tHub szpatu¥.

6. Powinna tuzyska tg¥dk ti b3gszcz ¢ tganache.
7. Pozwdl jej ostygn tw temperaturze pokojowej podczas przygotowywania finansistéw.

8. Rozpu tmas3%, a tstanie si ,orzechowe” (zdejmij z ognia, gdy przestanie skwiercze ti nabierze z¥%tego
koloru).

9. Pozwd| mu ostygn .
10. Po%z bia¥%a z cukrem pudrem i mielonymi migda3mi, nast pnie dodaj sél, herbat tmatcha i m k .
11. Nast pnie dodaj sch¥dzone mas%.

12. Wype3ij formy do mini savarinéw lub kugloféw do , a nast pnie piecz w nagrzanym piekarniku w
temperaturze 180°C przez 15 minut.

13. Kiedy finansistowie s tupieczone i ostygn ttroch , wyjmij je z formy i pozwdl im ca¥owicie ostygn tprzed
napeYieniem ganache malinow .

14. Pozwdé| ganache st e tw temperaturze pokojowej przez kilka godzin, albo w3 ttygrysy do lodéwki, je li si
pieszysz!
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