Financiers à la rhubarbe

pour 12 financiers :
100 g de blanc d'oeuf (environ 3 blancs d'oeufs moyens)
100 g de sucre (j'ai mis 50 g de sucre en poudre et 50 g de sucre glace)
50 g de poudre d'amande
50 g de farine
65 g de beurre
1 pincée de sel
4 tiges de rhubarbe

Faire fondre le beurre, réserver.
Dans un petit saladier battre grossièrement les blancs d'oeufs pour qu'ils moussent sans les monter en neige. Ajouter les sucres, mélanger. Ajouter la poudre d'amande et la farine avec la pincée de sel. Bien mélanger. Terminer avec le beurre.
Bien mélanger la pâte. Verser dans des moules individuels (moules à financiers ou tout autre petit format) ajouter un petit tronçon de rhubarbe lavée (je ne l'ai pas épluchée pour conserver sa couleur rose)
Enfourner à 180° dans un four préchauffé pendant 15 à 20 minutes. Les gâteaux doivent être cuits et légèrement dorés.
Démouler une fois refroidis.

http://chocolatatouslesetages.fr

