CRUMBLE A LA RHUBARBE ET AUX POMMES

Ingrédients :

- 5 tges de rhubarke

- 3 pommes

- 4 cuillérées a soupe de sucre (Cassonadle ou sucre roux de préférence)
- 125 9 de farire

- | Quillérée d caté de levure alsacienne

- | sachet de sucre vanillé

- 100 g de sucre

- 509 de beurre mou

- glace a la vanille (facoltat+)

Réparation :

/) La compote :

Laver et préparer la rhobarbe (i) s’agit de couper Jes extrémités et
enlever Jles filaments Jes plus grossiers 9ui pewent enrober Ja. tige ; il
n’est pas nécessaire d’en retirer beavcoup, tout se mange /). Couper-la
en fron¢ons de | om emwiron et metfre 4 Cuire avel les pommes pelées et
Coupées en morCeaux. Ajolter les 4 Cuillérées de sucre mais pas d’eau
car Ja rhubarbe en rend beavcoup. Faire cuire pendant 10-15 minutes d
feu doux.

K) La chapelure :

Mélanger la. +farire, la Jevore et Jes sucres et ¢ qjouter le beurre mou
Coupé en morceauvx. Travailler dou bout des dogts les ingrédients afin
d ‘obtenir une chapelure assez grossiere.

3) Le crumble :

Verser Ja compote dans un plat a gratin, savpoudrer de la chapelore et
mettre a +our chaud pendant 25 minvtes, ou jusqu’'d ce que Ja crodte
soit dorée.

Servir tiede, accompagné o ‘une  boule de créme glacée a la vanille (si
vous étes gourmancls comme nous /).



