Tigré Chocolat — Stracciatella Financiers

von Cyril Lignac

Links mit * und "sind Affiliate- / Werbelinks

Verwendete Form: Silikonformen Savarin rund mittel* und/oder Savarin oval mittel*
und/oder Savarin quadr. mittel*

Fir ca. 14-16 Financiers

Schokoladenganache

100 g flissige Sahne
100 g Zartbitter Kuvertiire 66-70%", gehackt
1 gestrichenen Teel. Butter

Die Sahne in einem kleinen Topf aufkochen lassen und liber die gehackte Kuvertiire gieRen. 1 Minute
stehen lassen und dann mit einem Stabmixer emulgieren. Die Butter ebenfalls untermixen. Die
Ganache sollte nun glatt und gléanzend sein. Bei Raumtemperatur aufbewahren.

Teig

80 g weiche Butter

50 g gemahlene Mandeln

145 g Puderzucker (ich nur 120 g)

55 g Mehl

2 g Backpulver

1,5 g feines Salz

150 g Eiweil (von 4-5 Eiern — Zimmertemperatur)
100 g Zartbitter Schokoladenstreusel

Den Backofen auf 175 Grad Ober/ Unterhitze vorheizen. Die Butter in einem kleinen Topf auf
mittlerer Hitze kochen bis sie hellbraun ist (aber nicht verbrennen lassen!). — Abkiihlen lassen.

Die trockenen Zutaten in einer Rihrschissel vermengen. Nach und nach das (ungeschlagene) Eiweils
hinzufiigen und mit dem Mixgerat auf mittlerer Stufe verriihren. Danach die gebrdaunte Butter und
zum Schluss die Schokoladenstreusel sanft unterriihren.



FEINE KOSTLICHKEITEN

Den Teig in die Mulden der Silikonform flillen. Am saubersten geht das, indem man den Teig zuvor in
einen Spritzbeutel gefillt hat. Es empfiehlt sich die Silikonform/-en vorher mit kaltem Wasser
auszuspliilen. Dann lassen sich die Kiichlein spditer besser herauslésen. Die Mulden nur zu etwa
Zweidrittel fullen und die Form/-en in den vorgeheizten Backofen stellen. Natiirlich kann man sie
auch nacheinander backen. Die Backzeit richtet sich nach der Auswahl der Form — ca. 10-20 Minuten.
Die Financiers in der Form auskiihlen lassen und dann herausldsen.

Fertigstellung

e Crispearls' oder Schokoladenkugeln
* essbares Gold*

Wenn die Financiers komplett abgekihlt sind, die Schokoladenganache in einen kleinen
Einmalspritzbeutel fillen und die Vertiefungen der Kiichlein damit befiillen. AnschlieRend mit

Schokokugeln und essbarem Gold dekorieren.

Die Financiers halten sich in einem gut verschlossenen Kunststoffbehalter mehrere Tage frisch und
ziehen nochmal gut durch.

Tipp: Sollte noch Ganache (ibrigbleiben - einfach leicht erwédrmen und dazu servieren ... mmmb~h!

Quelle: La Patisserie® von Cyril Lignac

© 2020 Maren Lubbe — https://marenlubbe.de



