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Crumble d'automne

Pour 8 personnes | Préparation 30 minutes

Cuisson 30 minutes | Niveau très facile

4 pommes | 4 poires | Le jus de 1 citron | 4 cuil. à soupe de sirop d'érable

40 g de raisins secs | 100 g de cerneaux de noix | 150 g de beurre

150 g de farine | 120 g de sucre roux | 1 pincée de sel

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Pelez les pommes et les poires. Retirez les

trognons et coupez-les en cubes. Mettez-les dans un plat allant au four ; versez

le jus de citron et le sirop d'érable et ajoutez les raisins. Mélangez le tout.

Mixez grossièrement les cerneaux de noix. Coupez le beurre en dés. Mettez-

les dans un bol avec la farine, le sucre, les noix et le sel. Malaxez le tout avec

les doigts pour obtenir une pâte grossière.

Répartissez la pâte à crumble sur les fruits. Enfournez et laissez cuire 30 min.

Conseil | Vous pouvez servir ce crumble avec de la glace à la vanille.

Suggestion de menu | Vous pouvez proposer en entrée une fricassée 

de cèpes et en plat une daube de bœuf.








Crumble de rhubarbe 

à la cassonade

Pour 4 personnes | Préparation 20 minutes

Cuisson 35 minutes | Niveau très facile

500 g de rhubarbe | Le jus de 1 orange | 80 g de sucre blanc

80 g de beurre | 80 g de farine | 80 g de cassonade

80 g de poudre d'amandes | 1 pincée de sel

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Pelez la rhubarbe et coupez-la en

tronçons de 2 cm. Répartissez-les dans un plat allant au four, versez le jus

d'orange et saupoudrez de sucre blanc. Mélangez.

Coupez le beurre en petits dés. Placez-les dans un bol avec la farine, la

cassonade, la poudre d'amandes et le sel. Malaxez avec les doigts pour obtenir

une pâte grossière.

Répartissez uniformément la pâte à crumble sur la rhubarbe. Enfournez pour

35 min de cuisson.

Conseil | Vous pouvez saupoudrer la rhubarbe de cannelle en poudre.

Suggestion de menu | Vous pouvez proposer en entrée un flan de 

courgettes et en plat un gigot d'agneau.
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