Atelier cuisine du 5 janvier 2010

Avez-vous déjà cuisiné avec un marteau ? Et bien, Aimie, Diabé, Fadoua et Léa ont préparé, pour les anniversaires de Monique et Véronique, deux adultes de l’école, deux magnifiques crumbles fondant à la banane et au chocolat.

Léa et Diabé ont adoré malaxer (ou maxaler ! c’est comme vous voulez !) le biscuit.

Fadoua et Aimie ont aimé couper les bananes.

Ils ont cassé du chocolat horriblement dur mais tellement délicieux dans un torchon, avec un marteau pour le transformer en pépites de tailles variables.  

Léa a été sacrée championne de la vaisselle, Fadoua inspectrice des travaux finis, Aimie et Diabé les « super nettoyeurs » de table…

Voici leur recette.

Crumble fondant au chocolat et aux fruits d’automne.

Ingrédients pour 6 personnes :

Pour la croûte :

100 grammes de beurre en parcelles

150 grammes de cassonade (ou sucre en poudre)

½ sachet de levure chimique ou ½ cuillère à café de levure sans gluten

1 cuillère à café de cannelle en poudre. 

120 grammes de farine. Nous avons utilisé la farine de Teff du Moulin d’Amhara, farine sans gluten.

Pour la garniture :

4 pommes 

3 bananes
50 grammes de chocolat (noir ou au lait)

Préparation :

Dans une jatte, versez la farine, la cannelle, la levure et le sucre. Mélangez puis ajoutez le beurre coupé en petits dés. 
Malaxez avec les doigts durant quelques secondes et émiettez la préparation. Rajoutez un peu de farine si la pâte est trop collante.

Pelez les fruits, coupez  les pommes en gros quartiers et les bananes en rondelles assez épaisses. 

Beurrez généreusement un moule à manqué, saupoudrez de sucre et déposez-y les fruits.

Cassez le chocolat en pépites et versez-le sur les fruits.
Ajoutez la pâte uniformément sur les fruits et enfournez pour 15 à 20 minutes à four chaud (thermostat 8/240° C), jusqu’à ce que la croûte soit bien dorée.

Dégustez tiède avec une boule de glace à la vanille.

Les Stars de la pâtisserie :
Aimie, Diabé, Fadoua et Léa.

