Gateau crumble aux pommes
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Préparation

Ingrédients

La pﬁte a crumble ) B
Placer votre moule rond sur 19. plaque perforée et préchauffer 1€ four ‘3. 1800.

100 g de beurre froid

80 ¢ de cassonade )
& Avec thermomix :

. !
100 g de farine de bl 1.Péparer la pate a crumble : mettre le beurre, 80 g de cassonade et 100 g de

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

La pate a cake et réserver.
2.Peparer la pate a cake : mettre 150 g de farine, la levure chimique, 6o g de

150 g de farine de blé
1 c. 4 café de levure chimique cassonade, la creme liquide et I'ceuf dans le bol, puis melanger 20 sec/vit. 4.
i e 3. Transvaser la pate dans le moule et disposer les lamelles de pomme, puis
recouvrir de pate a crumble.

150 g de creme 1iquide 30-40% m.g. \
4.Enfourner et cuire 35 minutes a 180 °C. Servir froid.

1 ceuf’
250 g de pommes ¢pluchees .
Sans thermomix :
/
et coupees en lamelles 1. Mettre dans un cul de poule le beurre coupé en petits morceaux, ajouter la

farine et la cassonade et melanger du bout des doigts jusqu’a obtenir une

texture sableuse. Réserver dans un recipient.

Pour les plus gourmands : , . .
2.Dans un cul de poule, mélanger la farine et la levure. Ajouter la cassonade, la
Accompagner d’'une petite a1 ) . .
pag P creme et I'ceuf. Mélanger a la cuilliére magique jusqu’a obtenir une pate
g gique jusq p
boule de glace vanille homogéne
ou d’un peu de chancill . )
p Y 3. Transvaser la pate dans le moule et disposer les lamelles de pomme, puis
. A
L voir meme des deux / recouvrir de pate a crumble.
4.Enfourner et cuire 35 minutes a 180 °C. Servir froid.
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