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Placer votre moule rond sur la plaque perforée et préchauffer le four à 180°.

Avec thermomix :

1.Péparer la pâte à crumble : mettre le beurre, 80 g de cassonade et 100 g de

farine dans le bol, puis mélanger 20 sec/vit. 4. Transvaser dans un récipient

et réserver.

2.Péparer la pâte à cake : mettre 150 g de farine, la levure chimique, 60 g de

cassonade, la crème liquide et l'œuf dans le bol, puis mélanger 20 sec/vit. 4. 

3.Transvaser la pâte dans le moule et disposer les lamelles de pomme, puis

recouvrir de pâte à crumble. 

4.Enfourner et cuire 35 minutes à 180 °C. Servir froid.

Sans thermomix : 

1.Mettre dans un cul de poule le beurre coupé en petits morceaux, ajouter la

farine et la cassonade et mélanger du bout des doigts jusqu’à obtenir une

texture sableuse. Réserver dans un récipient.

2.Dans un cul de poule, mélanger la farine et la levure. Ajouter la cassonade, la

crème et l’œuf. Mélanger à la cuillière magique jusqu’à obtenir une pâte

homogène.

3.Transvaser la pâte dans le moule et disposer les lamelles de pomme, puis

recouvrir de pâte à crumble. 

4.Enfourner et cuire 35 minutes à 180 °C. Servir froid.

Gâteau crumble aux pommes

préparation 15  à 
30 minutes

Préparation

12

Ingrédients

La pâte à crumble

100 g de beurre froid

80 g de cassonade

100 g de farine de blé

La pâte à cake

150 g de farine de blé

1 c. à café de levure chimique

60 g de cassonade

150 g de crème liquide 30-40% m.g.

1 œuf

250 g de pommes épluchées 

et coupées en lamelles

62850

Pour les plus gourmands :

Accompagner d’une petite 

boule de glace vanille 

ou d’un peu de chantilly

voir même des deux 


