Crumble pommes-romarin

1M
reparation ; 10 min
L uisson 2 20 min

. &' pommes
le jus de 1 ¥ citron
5 brins de romarin
+ 1 brin pour la déco
150 g de sucre roux
150 g de farine
150 g de beurre
trés froid

1. Préchaufez le four & 210 °C |th. 7).

2. Pelez et coupez les pommes en lawl

» pefitscubes. Mettez-les dans un salodier

ct arrosezles de jus de citron pour

qu'ils ne noircissent-pas. Fllevillez les brins
de romarin et metez la maitié dans

le saladier. Mélangez. © e O
3. Dans un saladier, mélangez lr_ﬂ sUCTe,

la farine, le beurre en morceaux et le reste
de romarin eflevillé. Travailler du bout
des doigts jusqu’a I'oblention d'une pale
sobleuse.

4. Réportissez les pommes et le jus

de cifron dans & ramequins individusls.
Recouvrezles d'une couche de pale

a crumble. Enfournez ef failes cuire

20 minutes environ. Servez tigéde décoré
d°1 brin de ramarin



