ROCHERS FINANCIERS (recette Valérie Cupillard)
Petits gâteaux moelleux


INGRÉDIENTS :

· 125g de poudre d’amande
· 2 œufs
· [bookmark: _GoBack]3c à soupe de sirop d’agave (ou du miel fluide, ce que j’ai fait mais bien aussi avec un peu de sucre et de lait végétal.)
· 2c/s d’arrow-root (ou  de fécule de maïs)
· ½ cc de bicarbonate de soude
· 2 gttes d’huile essentielle de citron vert (j’ai mis un zeste de citron jaune.


PRÉPARATION :

1 Faire préchauffer le four : th6 (180°)
2 Séparer les blancs des jaunes des œufs.
3 Dans un saladier, verser la poudre d’amande, l’arrow-root et la levure.
4 Mélanger les jaunes et le sirop ou le miel.
5 Monter les blancs en neige molle.
6 Incorporer le tout délicatement en ajoutant l’huile essentielle ou le zeste.
Déposer dix grosses c/soupe de pâte sur une plaque + papier cuisson.
7 Faire cuire 15 à 20mn, en baissant à 150° si les rochers dorent trop vite.

¨Très bons avec des petits morceaux de dattes, des raisins secs, des écorces confites d’orange ou de citron.
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