Les desserts


le Crumble aux pommes

Temps : Préparation : 30mn


 Cuisson : 45 à 50mn

Ingrédients pour 4 personnes :
                
  1kg de pommes

80g de raisins secs de corynthe

50g de noisettes pilées

180g de farine

200g de sucre en poudre

120g de beurre

le jus d’1/2 citron

2 à 3 cuillères à soupe de rhum

1 cuillère à soupe de cannelle

2 clous de girofle

sel

Instructions :

1. Pelez les pommes, retirez en le cœur et les pépins, puis émincez les en fines lamelles. Les arroser du jus de citron pour ne pas qu’elles noircissent à l’air.

2. Faites tremper les raisins quelques minutes dans de l’eau tiède pour qu’ils gonflent.

3. Mélangez les lamelles de pommes avec 125g de sucre, la moitié de la cannelle, les clous de girofle et les raisins. Arrosez avec le rhum.

4. Placez-le tout dans un plat à gratin.

5. Dans une terrine, ajoutez à la farine le reste de la cannelle et une pincée de sel.

6. Incorporez ensuite 100g de beurre, préalablement fondu sur feu très doux. Malaxez bien le tout en y ajoutant le sucre restant et les noisettes pilées.

7. Couvrez les pommes avec cet appareil. Parsemez avec le reste de beurre en noisettes.

8. Placez le plat au four et laissez cuire pendant 45 à 50 minutes. (les pommes doivent être moelleuses et le dessus de la préparation doré et croustillant). Servez chaud.

