( Dans la cuisine d’Audinette (

Crumble pêches et poires solognot

Compter 8  pêches de vignes et 8 petites poires. Eplucher et couper en gros dés.

Pour les pêches, je les ai mises dans un saladier avec 50g de sucre et je les ai laissées au frigo.

Pendant ce temps, j'ai mis un peu d'eau sucrée dans une casserole et j'y ai fait poché les poires 15 minutes.

Pour les miettes à crumble : malaxer du bout des doigts 200g de farine + 120g de beurre + 100g de sucre.

Mélanger les poires égouttées et les pêches, et les placer dans un plat à gratin.

Recouvrir des miettes à crumble.

Enfourner 25 minutes à 180°.





