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        Crumble d’automne aux noisettes

Il vous faut :
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Pour le Crumble...

50g de beurre demi-sel

50g de beurre doux

100g de sucre

50g de farine

50g de poudre de noisettes

Pour les fruits...

1 grappe de raisin noir muscat

2 poires

600g de prunes d'ente

1 voile de sucre en poudre

50g de beurre doux 

1 cuillère à soupe de miel

1 petit verre à liqueur de crème de cassis

1 bâton de cannelle
1 bâton de vanille
1 étoile d'anis étoilé
Dans un premier temps, préparer la pâte à Crumble en mélangeant les beurres mous et le sucre, puis ajouter le reste des ingrédients en fraisant la pâte du bout des doigts. Former une boule, la plier dans du papier film alimentaire et la laisser reposer au frais.
Pendant le temps de repos de la pâte, préparer les fruits...
Peler et épépiner les poires et les couper en tranches un peu épaisses. Laver les prunes et ôter les noyaux, laver les grains de raisins.
Faire fondre doucement le beurre dans une poêle et y faire revenir tour à tour les poires, les prunes puis les raisins. Un voile de sucre en poudre sur chacun de ces fruits leur donnera une jolie couleur brillante. Compter 8 minutes pour les poires, 12 pour les prunes et environ 5 pour les raisins. Déposer les fruits dans un compotier tout en gardant le jus dans la poêle.  
Remettre la poêle sur le feu et arroser le jus de crème de cassis, incorporer le miel et les épices, bien remuer et laisser le temps au mélange de siruper.
Verser ce sirop parfumé sur les fruits et laisser bien refroidir.
Pour le Crumble....
Préchauffer le four à 200°.
Disposer les fruits dans un joli moule à four, émietter la pâte à Crumble sur les fruits et mettre au four pour environ 15 à 20 minutes.
Déguster tiède c'est bien meilleur, surtout si une boule de glace à la vanille accompagne le tout.
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