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LIMONLU VE HASHASLI FINANCIER

115 gr margarin

65 gr kabuksuz ve derisiz badem
135 gr esmer seker

1 adet limonun kabugunun rendesi
50 grun

1 yemek kasigi haghas tohumu

4 adet yumurta (oda sicakliginda)

Margarini yiksek ateste erittikten sonra ocagdin altini kisip orta ateste kahverengilesene kadar yaklasik 10
dakika, pisirin. Ocaktan alip oda sicakligina gelmesi icin 20 dakika bir kenarda bekletin.

Bademleri sekerle birlikte metal bicak takil bir mutfak robotunda (ya da rondoda) un haline gelene kadar ¢ekin
(eger bulabiliyorsaniz badem tozu alin; o zaman bu adimi atlayabilirsiniz). Limon kabugu rendesini ekleyip tekrar
1 dakika kadar daha ¢ekin. Karisimi mikser kabina aktarin.

Karigima unu ve hashas tohumunu ekleyip karigtirin.

Yumurta beyazlarini bir kerede ekleyip yiksek hizda 3 dakika ¢irpin.

Ardindan eritilmig, yakilmis oda sicakligindaki tereyagini ekleyip 3 dakika daha ylksek hizda cirpin. Financier
hamuru hazir. Hamuru hava gecirmeyecek sekilde kapatip buzdolabinda 3 giin boyunca saklayabilirsiniz.
Pisireceginiz zaman oda sicakligina gelmesini bekleyin (30 dakika kadar bekletmek yeterli olacaktir).

Finninizi dnceden 175 derecede i1sitmaya baglayin.

Hamuru 20 adet 2 ¢orba kasigi hacmindeki (30 ml) silikon minik muffin kaplarina bélip firina verin ve 25 dakika
boyunca, tepeleri altin rengi olup kenarlari kahverengilesene kadar pigirin.
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