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Erdbeer-Crumble

Viorberaitung : 20 Min.
Kochesit : 20 Min.

Zutaten fiir 4 Cocotte UltraPro

500 g Erdbeersn

100 g Meh

100 g Rohrzucker

100 g waichs Butter

2 EL Fucker

1 Beutel Vanillin-Zucker
1 Prisa Zimt

Zubereitung :
Den Backofen auf 180° G vorhelzan.

Das hehl in dic Riihrschiissel Pro 1.5 | sicben. Den
Rohrzicker beigeben und die weiche Butter nach und
pach untermischen. Mit den Handen vermischen bis ein
briyalipar Teig entsteht.

Die Erdbeeren waschen, entstielen, halbigren und in
gine Wunderschiissel geben. Mit dem Zucker und
Vanillin-Zucker bestreven, den Zimt dazu schiitten und
mischen. Anschlicssend die Masse in die 4 Cocotte
flilken.

Den Telg (iber die Frichte verlellen und In den Backofen
stellen,

10 Min. mit Deckel backen, danach 10 Min. ohine
Decked fertighacken. Das Crumble sofite goldbraun und
Knusprig sein.

Lauwarm mit Bahm sarvieren.

Crumble de fraises

Fréparation : 20 ma

Cuisson 20 mn

ingrédients pour 4 Cocoftes iraPro
& 500 g e fralses

100 g de farine

160 g de sucre de canng

100 g da beurre

2605 da sticre .

1 sachet de sucra vanilié

1 pincée de cannelia en powdre

Préparation

Prephauffez fe four a 180°C.

Tamisez la farime dans fe Bol meélangeur Pro 1.5 1.
Ajoutez Iz sucre de canne, puls incorporez fe bewrme
ramolil en movceal, Travailler avec les doigts fusqu's
abfention o'une pdie pranueuse ef frialbie.

Lavez, ef équestar les fraises, coupez-ies e detix
Meftez-les dang un Bol merveilleux, saupoudrez-les
aves les 2 cuilléres de sucre et ke sucre vanilld, aioutez
la cannelle et meélangez. Répartissez-los ensuife dans
les 4 Cocottes.

Distriboez la pdte sur fes frits et enfourmeas,

Cuiser 10 mn avec le cowvercle et fes 10 dermiéres mn
sans couvercle. La sorface des crumives dof dire dorde
gt crovstifants.

Servier liade aved de 18 creme fraiche dpalsse.

Crumble di fragole

Preparazione ; 20 min
Cottura ; 20 min

Ingredienti per 4 Cocottes UltraPro »

500 g di fragale

100 g di farina

100 g di 2ucchero di canna
100 g i burmo

2 cucchigl di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato
1 pizzico di cannella in polvers

Preparazione
Prariscatadate il forno a 180°C.

Setacciate la farina nefia Ciotola mescolatrice Pro 1.5 L
Aggiungete ko zucchero di canna, pof incorporate il burmg
rammolite, 2 pezzetti. Mescolate, sfregando con le dita
fino ad olleners un impasto granuloso & friabile.

Lavate e mondate le fragole, tagatele a meta. Mettetels
in una Ciotola meraviglia, cosparpetele con i 2 cucchial
di zucchero e o zucchero vanigliato, aggungete a
cannelta e mescolate. Distribuite |a miscela di fragole
neile 4 Cocottes.

Yersate impasto sulla frutta ed informate.

Fate cuocere nel forno per 10 min con il coperchio e
gli uttimi 10 min senza coperchio, La superficle del
crumbles deve avere una bella doratura croccante,

Senvitall tiepidi con panna spessa.




