‘2 INGREDIENTE:

650 g mere
\ Y 4 115 g unt (82% grasime), dintre care
‘ ~5 g pentru uns forma
140 g faina, dintre care Y15 g pentru
amestecat cu merele
2 linguri cu varf de fulgi de ovaz natur
1lingurita de scortisoara pudra
3 linguri de zahar brun
3 linguri de zahar alb
: 1lamaie (zeama & coaja)
dvinl A 1 praf de sare
R inghetata de vanilie (optional)

o Eéﬁé lamaia de coaja galbend, apoi pastreaza coaja separat. Amesteca zeama de ldmaie cu
" merele curatate si ‘taiate in cuburi, evitdnd s& scapi samburi. Zeama de |&maie preintdmpina
~oxidarea merelor, dar contribuie si la gust.
- @ Porneste’ cuptorul si incinge-l Ia 180°.
o Amesteca 1 Ilngura de faina, 1 lingurita de scortisoara si 3 Ilngurl de zahar obisnuit. Adauga
~ aceasta compozitie uscata peste mere sramesteca pana cand se omogenizeaza.
® Unge cu unt o forma termore2|stenta de diametru 22-24 cm si rastoarna merele in ea.
@ Pune fulgii de ovaz, 125 g faina,. 3 linguri de zahar brun, 1 praf de sare, 'z lingurita de
scortisoara. si coaja dé.lamaie intr-un castron. Adauga 100 g de unt rece, taiat in bucatele.
Lucreaza totul rapid, cu varful degetelor, pana cénd se formeaza asa-numitele crumbles, adlca/ “
firimiturile — o materie semluscata cu aspect nisipos. Toarna aceasta compozitie peste merele
- din forma si taseaza usor ¢u palma. ?r
® Diformala cuptor si lasa sa se coaca timp de 30 35 de minute la 180°, pana csl)nd dejur impre- § B
- jurincep sa apara bulbuu din 5|ropul merelor iar crumble-ul de deasupra e usor fumenit. Lasa .
_ crumble-ul sa se raceasca in tava pana cand e abia caldut si serveste-l cu mghetata Sau cu sos

de vanilie. ; - : _ ' \"\
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