Crumble exotique à la mangue et au citron vert
Bonjour,

Aujourd’hui je vous propose encore un dessert. Le soleil  et les températures si douces m’inspirent beaucoup et j’avais envie de voyager un peu, mais en attendant de pouvoir prendre un avion, je voyage dans ma cuisine. C’est mieux que rien ! 
Un crumble exotique, ça vous dit ! Un délicieux dessert facile et rapide à préparer au bon goût de mangue, d’amande, de noix de pécan et un parfum délicat de citron vert pour le côté légèrement acidulé, un vrai plaisir pour les papilles.
Pour 4 personnes

2 mangues (540 g environ chacune)

1 c.à.s de sucre

2 bonnes pincées de sucre à la vanille

20 g de beurre

Pour la sauce sirupeuse
Le jus d’un citron vert non traité (50 ml)

1 c.à.s de sucre

Pour le crumble
95 g de beurre froid

50 g de poudre d’amande

50 g de noix de pécan

80 g de sucre bio pure canne

95 g de farine

Le zeste d’un citron vert non traité

Coupez le beurre en petits dès. Mixez les noix de pécan.

Dans un saladier, mettez tout les ingrédients du crumble, puis mélangez du bout des doigts jusqu’à obtention d’un mélange sableux.

Couvrez et réservez à température ambiante.

Préchauffez le four à 200°.

Beurrez 4 petits plats allant au four.

Pelez les mangues puis coupez-les en petits morceaux.

Mettez le beurre à chauffer dans une poêle puis faites revenir les morceaux de mangues avec les sucres.

Laissez cuire 10 à 12 minutes. Retirez-les à l’aide d’une écumoire puis disposez les morceaux dans les petits plats.

Remettre la poêle sur le feu, ajoutez le jus de citron et le sucre, augmentez le feu (feu vif) puis laissez réduire de façon à avoir une sauce sirupeuse. 

Arrosez chaque plat d’une cuillère à soupe de sauce puis parsemez le crumbel sur les mangues.

Enfournez et laissez cuire 30 minutes environ en surveillant la coloration.

Retirez et laissez tiédir.

Dégustez tiède ou à température ambiante, c’est un vrai délice !

Bonne journée et à demain

