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				Introduction

				En anglais, « crumble » signifie « émietter, effriter ». C’est un mélange de beurre, sucre et farine que l’on émiette grossièrement. Cuit, le crumble est très croustillant !

				En Allemagne, on parle plutôt de « streusel » ; on y trouve souvent de la poudre d’amandes en plus.

				Le crumb cake est un célèbre gâteau américain. C’est un gâteau moelleux sur lequel est déposé du crumble bien croustillant. Il peut être parfumé à la cannelle ou bien garni de fruits (myrtilles, framboises…).

				En Allemagne, il existe beaucoup de gâteaux différents saupoudrés de streusel. La plupart des « streuselkuchen » sont composés d’un moelleux recouvert de crème pâtissière, de fruits et saupoudrés de crumble.

				Dans cet ouvrage, j’ai réalisé 30 recettes de délicieux gâteaux au crumble avec même quelques recettes salées !

				Bonne lecture gourmande !
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				Dans un saladier, mélangez le beurre, le sucre et la farine du bout des doigts, jusqu’à l’obtention d’une texture sableuse.

				Déposez le crumble sur le gâteau et faites cuire le crumb cake pendant 25 à 30 min à 180 °C (th. 6) jusqu’à ce qu’il soit doré.

			

		

		
			
				beurre froid ..............................................100 g

				sucre roux.................................................100 g

				farine .......................................................140 g

			

		

		
			
				Pour garnir 1 gâteau • Préparation : 10 min • Cuisson : 25 à 30 min • Difficulté : Facile • Coût : Bon marché
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						Vous pouvez parfumer votre pâte avec de la vanille liquide, un zeste de citron ou d’orange, ou encore une goutte de rhum.
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						Conseil
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				Fouettez les œufs entiers avec le sucre en poudre jusqu’à ce que le mélange devienne bien crémeux. Ajoutez ensuite le beurre fondu et le fromage blanc. Fouettez la préparation et ajoutez la farine et la levure chimique.

				Versez la pâte dans un moule rond ou carré beurré et fariné. Enfournez le gâteau pour 30 à 35 min à 180 °C (th. 6). Il doit être bien doré. Pour vérifier la cuisson, plantez la lame d’un couteau dans le gâteau, elle doit ressortir sèche.

			

		

		
			
				œufs ................................................................3

				sucre en poudre ........................................130 g

				beurre fondu .............................................100 g

				fromage blanc.............................................50 g

				farine .......................................................170 g

				levure chimique ..............................1 cuil. à café

			

		

		
			
				Pour 1 gâteau • Préparation : 15 min • Cuisson : 30 à 35 min • Difficulté : Facile • Coût : Bon marché
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				Recettes de base
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				Merci à Juliette de m’avoir proposé ce titre sur lequel je me suis vraiment éclatée ! Merci à tous les gens qui ont complimenté mes crumb cakes durant tout le mois de juin ! Merci également à Max qui a été très patient… toi qui n’aimes pas franchement le crumble, tu as été servi !

				Eva Harlé
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