Gâteau crumble aux framboises ou aux pommes caramélisées

pour la base :
3 œufs
125 g de sucre en poudre (cassonade pour moi)
100 g de yaourt à la grecque
150 g de farine
1 sachet de levure chimique
75 g de poudre d'amande
50 g de beurre fondu
1 pincée de sel
1 bol de framboises

pour la pâte à crumble ;
125 g de farine
125 g de cassonade
100 g de beurre mou
1 pincée de sel

Préparer le crumble en mettant 125g de farine, 125 g de sucre (cassonade) et 100g de beurre et une pincée de sel dans un saladier. Bien mélanger pour obtenir une pâte sablée friable. Réserver.
Dans un autre saladier, mettre les 3 œufs, 125 g de sucre ou de cassonade, 100 g de yaourt à la grecque, 150 g de farine, 1 sachet de levure chimique, 75 g de poudre d'amande et 50 g de beurre fondu, plus une pincée de sel. Mélanger le tout pendant en introduisant les ingrédient au fur et à mesure en en mélangeant avec le fouet ou une cuillère en bois entre chaque ajout.
Répartir la pâte dans les moules (moules à muffins, moule à manquer...ou comme moi empreintes grands ronds Demarle) et placer sur la pâte des framboises. Répartir ensuite la pâte à crumble en l’émiettant sur les framboises.
Passer au four à 180° (four préchauffé) pendant 30 minutes environ

.2eme version
Pour 6 gâteaux individuels (empreinte grands ronds de Demarle (24,5 cl pour chaque rond)

3 œufs blanc et jaune séparés
80 g de sucre en poudre
60 g de farine
60 de poudre d'amande
40 ml d’huile
100 g de fromage blanc
4 pommes ou un bol de framboises
Sucre et beurre pour les pommes

Crumble : 125 g de farine 125 g de cassonade 110 g de beurre mou 1 pincée de sel

préparer la pâte à crumble en mettant 125g de farine, 125 g de sucre (cassonade) et 100g de beurre et une pincée de sel dans un saladier. Bien mélanger pour obtenir une pâte sablée friable. Réserver.
pour la version aux pommes : éplucher les pommes et les couper en morceaux. Les faire revenir dans un peu de beurre (demi sel pour moi) ajouter une cuillère à soupe de sucre et laisser caraméliser en veillant à ce que les pommes ne se transforment pas en compote.
Réserver.

Faire la pâte en mélangeant les jaunes d’œufs avec le sucre, puis le fromage blanc. Bien mélanger au fouet. Ajouter la farine, la poudre d'amande, l'huile. Répartir la pâte dans les empreintes.
Déposer sur la pâte les pommes rissolées (ou des framboises fraiches ou surgelées ou tout autre fruit)
Répartir la pâte à crumble en l'émiettant sur les fruits.
Faire cuire à 180 ° dans un four préchauffé pendant 25 à 35 minutes (tester la cuisson avec la lame d'un couteau qui doit ressortir sans trace de pâte)

http://chocolatatouslesetages.fr

