	CRUMBLE AUX POMMES

	Nom : ………………………Prénom :…………………..


Ingrédients : (6 personnes)

	
	6 pers
	3 pers
	30 pers

	Pommes
	4
	
	

	farine
	100g
	
	

	beurre
	100g
	
	

	Sucre (pâte)

          (pommes)
	100g

15g
	
	

	Poudre d’amande (facultatif)
	50g
	
	

	cannelle
	1 cuillère à café
	
	

	eau
	2 cuillères à soupe
	
	


Technique : 

	N°
	Préparation
	Matériel

	1
	Préparer le matériel, mesurer les ingrédients

Beurrer un plat à gratin ou un moule à tarte.


	

	2
	Laver, éplucher, couper les pommes en tranches épaisses.


	

	3
	Dans une poêle déposez les pommes, 15g sucre et la cannelle.

Arrosez avec l’eau. Faire cuire doucement jusqu’à ce que les pommes soient tendres. (pas en compote)


	

	4
	Versez la farine dans un bol. Ajoutez le beurre coupé en morceaux et mélangez-le à la farine avec les doigts. Jusqu’à ce que la pâte soit granuleuse.


	

	5
	Ajoutez le sucre et mélanger de la même façon. 

Ajouter la poudre d’amandes (facultatif)


	

	6
	Préchauffez le four thermostat 4 (180°)


	

	7
	Versez les pommes dans le plat à gratin, saupoudrez avec la pâte à crumble.

Egaliser avec une fourchette.
	

	8
	Cuire 30 à 40 minutes jusqu’à ce que le dessus soit doré. 

Servir tiède avec de la glace à la vanille ou de la crème anglaise.


	


