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CUISSoN ; is MIN

2 PolRES

UNE PoMME

5 0U ¢ CHATAIGNES
30 G DE BEURRE MoV
20 G DE CASSOoNADE
50 G DE TARINE

UNE CUILLERE A CA%E DE
4 EPICES oU CANNELLE

UNE PINCEE DE SEL
JUS D'/2 cITRoN

CRUMBLE D'AUToMNE
POMMES-POIRES ET cHATAIGNES

la-gourmandise-selon-angie.com)

Enlever la premiére peau des chataignes, les cuire dans
une casserole d'eau bouillante 1o minutes environ. Retirer
la seconde peau. Les couper en morceaux et les disposer
dans un plat a gratin ou dans des petits plats individuels
allant au four.

Eplucher et couper les poires et la pomme en morceaux.
Les disposer dans le plat, sur les chataignes. Les couvrir
du jus de citron.

Préparer [a pate a crumble : dans un saladier, travailler la
farine, le beurre, le sucre, le sel et les 4 épices, de fagon
a obtenir des morceaux.

Répartir la pate sur les fruits. Enfourner 15 minutes a
200°C (th.7).

Servir tiede.
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