FINANCIERS MARRON-QUINOA

Pour 20 unités
Préparation : 15 min
Cuisson: 15-20 min pour mes moules

70 g de poudre d'amandes
35 g de farine de quinoa ou de flocons de quinoa mixés en "farine"
35 g de farine de chataigne

50 g de sucre complet (j'ai pris un sucre de canne du Costa Rica acheté dans mon magasin bio, un pur bonheur a I'aréme malté et
"réglissé")

3 blancs d'ceuf

100 g de beurre
100 g de creme de marrons vanillée ou confiture de chataignes

Préchauffer le four a 180°C.

Faire fondre le beurre dans une casserole sur feu doux.

Meélanger la poudre d'amandes, les deux farines et le sucre en les tamisant.

Ajouter les blancs d'ceufs Iégérement battus avec une pincée de sel. Mélanger.

Ajouter le beurre fondu puis la creme de marrons/confiture de chataigne et bien mélanger.
Répartir dans des petits moules en silicone.

Faire cuire une quinzaine de minutes selon les moules.

Laisser refroidir avant de goQter a un nouveau parfum de financier ...
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