
 

 

 

Crumble pommes-fraises 

 

Ingrédients : 

- 4 grosses pommes 

- 250g de fraises 

- 100g de beurre 

- 100g de farine 

- 60g de sucre (optionnel) 

 

 

Pour réaliser ce crumble de saison, commencez par 

éplucher les pommes.  

Coupez-les en morceaux et disposez-les dans un plat allant 

au four. De préférence, beurré pour que ça ne colle pas. 

 

 

!       ATTENTION : ne faites pas de trop petits morceaux. Sinon, votre crumble va 

finir en compote ! 

 

 

Ensuite, équeutez les fraises et coupez-les en morceaux 

également. Disposez-les par-dessus les pommes. 

 

 

 

Les plus gourmands peuvent ajouter du chocolat sur les fruits coupés. 



 

 

 

Pour réaliser la chapelure, il vous suffit de mélanger la farine, le beurre ainsi que 

le sucre. Cette étape est à réaliser avec les doigts.  

 

 

 

 

 

Pour une version plus « light », vous pouvez remplacer la farine par des flocons 

d’avoine. 

 

Vous obtiendrez alors une texture sableuse. Etalez 

cette chapelure sur vos fruits coupés, de manière 

égale sur l’ensemble du plat. 

 

 

 

 

Votre crumble est prêt pour se faire dorer la pilule ! 

Enfournez-le à 180°C pendant 20 minutes. 

 

 

 

Une fois que le crumble est bien doré et que les fruits sont 

fondants, vous pouvez le déguster.  

Chaud ou froid, comme bon vous semble ! 😉 


