%Wlé/@ DOMINEGS AQIInes

/
Une recette qui v duwpeps !

Informationy :

— difficulte : facile

— pouwr 6 ramequing

— préparation dexwivon 20 minuite
— cuissow dlevwivon 20

z s

Ingrédienty :
Powr law compoteée :
4 pomumes
1 pamplemousse rose
1 grosse ovange
- 1 cnillére ov soupe de cavramel liquide
Pour le biscuit crumble :
150g de farine
75¢ de bewrre dour
110g de sucre blanc
1 sachet de sucre vanillé
1 cuillere av cafe de cannelle
1 poignée de flocons d’avoine

Préparaliow :

1) Préchauffer le four v 150°C (th.5).

2) Comumencer paw préparer lav compotée :
Eplucher les ponmumes et les épépiner.
Prépaver les agrumes : ew 6ter Uécorce; les couper, les épépiner aw besoin et ne
gawder que les suprémes (retiver les peaux entre les quartiers).
Couper tous les fruity env petity morvceaur et les faire cuirve o few dour dang une
casserole o fond épais. Cuire cv couvert.
Quand les fruity comumencent cv compoter (quand une écwme se forme ew
surface), ajouter le coroumel et laisser de noweaw cuire v feur dowx pendant
Les pomumes doivent étre fondantes et les agrumes démélés en finv de cuisson.
Disposer cette compotée dans 6 ramequing allant o four.

3) Powr le biscuit crumble (o préparer pendant que les fruity compotent) :

o Dans wv saladier, melanger la fowine, le sucre blanc; les flocons davoine; lav

carnnelle et le sucre vanillé.
Ajouter le-beurre coupé en culbes.
Travailer le tout awvec les doigly jusquwar obtenir wne texture sableuse
homogene.

4) Saupoudrer les roumequing de compotée avec lov prépawration pouw crumble.

5) Mettre les ramequing o four.
ot

6) Lo cuisson est terminée quand le crumble commence o deveniv doveé.




= Les astuces de Lo p’tite Poule Rousse :

— Une recette o déguster aw sovtir dw réfrigératewr powr encove plus de fraichewr et de
s !

Z@D% ramequing tromsparenty permettent de changer des traditionnels ramequing ev terre

cuite ; pluy modernes; dy laissent deviner lao compotée de fruity powr encorve plus de

— A vous de gaunir voy ramequing avec plus de compotée que de biscuit ow inversement.

— Biew souwvent, il me reste de lov préparation powr crumble ew trop. Je lav fais cuire aw fouw

sur une plaque de cuisson et conserve le biscuit cuit et émiette dansy une boite hermetique;

pouwr le saupoudver swr des yaowrts, dang duw fromage blanc ow encore suwr des salades de

fruits.




