CRUMBLE AUX FRUITS ROUGES

Un dessert très simple à préparer la veille si vous le souhaitez.

- 120 g de farine,

- 120 g de sucre en poudre,

- 120 g de beurre froid,

- 1 pincée de sel,

- 800 g de fruits rouges (fraises, framboises, myrtilles),

- 3 cuillères à soupe de sucre en poudre,

- amandes effilées.

Verser dans une terrine la farine, le sucre en poudre, le beurre froid coupé en petits morceaux, 1 pincée de sel. Le beurre doit être bien froid, c'est important !
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Mélanger rapidement, du bout des doigts, tous les ingrédients jusqu'à l'obtention d'une pâte sableuse. Ne pas chercher à l'assembler et à en faire une boule. Réserver au réfrigérateur.

Le jour J : préchauffer le four à 180 degrés. Disposer les fruits dans un plat à gratin (si vous utilisez des fruits congelés, vous les aurez au préalable décongelés).
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Saupoudrer de 3 cuillères à soupe de sucre. Mélanger. Éparpiller la pâte sur les fruits en la tassant légèrement.
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Parsemer d'amandes effilées. Enfourner pour 1 heure. Le temps de cuisson peut vous paraître long, mais la pâte doit être bien dorée et le bord caramélisé. Servir tiède, sans démouler bien sûr, accompagné de crème si vous le souhaitez !
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