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Crumb cake
. Y
aux abricots —

e 170g de farine
120g de sucre
90g de beurre

Moule tarte couronne

Ingrédients :

\

Pour le gateau : Pour le crumble :
120g de farine

40g de poudre d'amandes
100g de beurre

50g de fromage blanc e 100g de sucre Lo~ T T =<
3 oeufs e le zeste restant e
1cc de levure e 1 cc de vanille en poudre '
1/2 citron et son zeste ‘\ PR
10 abricots A,
4
Réalisation : Cuisson:35min B

Préchauffer le four a 180°c et placer le moule sur la plaque perforée.

Pour le gateau : dans un cul de poule, mélanger les ceufs entiers avec le sucre.

Ajouter le beurre fondu et le fromage blanc.

Raper le zeste du 1/2 citron et presser la moitié du jus dans la pate.

Ajouter un peu de zestes également dedans et garder le reste pour le crumble.
Terminer en incorporant la farine et Ia levure.

Verser la pate dans le moule et déposer dessus les abricots coupés en petits morceaux.
Pour le crumble : réunir tous les ingrédients du crumble dans un cul de poule et mélanger du bout
des doigts jusqu'a obtenir une texture de crumble (sable épais).

Parsemer la totalité du crumble sur les abricots et saupoudrer de vanille.

Cuire le crumb cake pendant +/- 35 min.

Laisser refroidir avant de démouler.

Rendez-vous sur mon blog pour d’autres idées recettes : www.lesdelicesabelle.fr

Et sur Instagram, Facebook, Tik-Tok et YouTube : @Isabelle Chevrier
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