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Crumble aux fraises,

…au parfum de fleur d’oranger
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Il vous faut, pour 6 personnes :

50 g d'amandes en poudre 

50 g de farine T55

50 g de beurre 1/2 sel

50 g de sucre + 10 g de sucre pour les fraises

2 cuillères à soupe d'eau de fleur d'oranger

450 g de fraises parfumées

Le zeste d'un citron jaune non traité

Préchauffer le four à 180° C, chaleur tournante.

Verser dans un saladier la farine et la poudre d'amandes, puis le beurre froid coupé en morceaux. Sabler le mélange du bout des doigts quelques minutes puis incorporer le sucre et continuer le même mouvement avec les doigts, le sable se forme peu à peu, ajouter alors le zeste de citron, puis mettre le crumble au congélateur une dizaine de minutes, cela améliorera sa cuisson.

Laver et couper les fraises en deux, les disposer dans des ramequins individuels en céramique, beurrés et assez grands pour que les fraises trouvent leur place, les unes à côté des autres. Saupoudrer de sucre et arroser d'eau de fleur d'oranger.

Recouvrir de pâte à crumble.

Enfourner au milieu du four pour une vingtaine de minutes, la pâte doit dorer et devenir croustillante sur le dessus.

Le crumble se déguste tiède et doit être consommé dans la journée, au risque de voir sa pâte se ramollir.

Si tel est le cas, le repasser 10 minutes au four, toujours à 180° C le temps qu'il se refasse une beauté.
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