
 

 

 

Crumble 
8 Personnes Temps de cuisson : 40 mn 

 

Ingrédients 

 Fruits de saison au choix seuls ou en 

mélange: pommes, poires, abricots, 

pêches, prunes, mures, framboises… 

 50 g de farine de riz  

 50 g de sucre bio complet  

 50 g de flocons de riz ou de sarrasin ou 

d’avoine 

 40 g de poudre d’amandes 

 1 cuillère à soupe de purée d’amande 

blanche 

 50 g d’huile de coco ou d’huile d’olive 

 1 à 2 c à café d’épices « chai doux » 

(Beendhi en magasin bio) ou de la cannelle 

ou de l’anis 

 

 

Préparation 

 Préchauffer le four à 170°C. 

 Couper les fruits en dés et les placer dans un plat en gratin. 

 Dans un saladier, mélanger à la fourchette la poudre d’amande, la farine, le sucre, les flocons 

et l’épice. 

 Du bout des doigts, incorporer l’huile de coco et la purée d’amande. 

 Sabler le mélange sur les fruits et enfourner pour 40 mn. 

 Peut se servir tiède. 

 


