Recettes sucrées

%)’ HALWA INDIEN

CRUMBLER CRUMBLER

Responsables jocales, SOVOWeuses.

INGREDIENT :

G S PREPARATION

* 62 g de chapelure fine _ _ . .
torréfide 1 - Faire revenir le sucre et I'eau a feu trés doux,

e 62 gde semoule fine laisser frémir le temps de dissoudre le sucre.

* 100g de beurre

* :g;‘ d(;ea“ 2 - Faire fondre le beurre dans une casserole,

® g de sucre . .

incorporer la chapelure et la semoule et bien
* 125g d’'amandes hachées remuz’r P

* 1 cacde cannelle

3 - Laisser dorer chapelure et semoule a feu tres
doux.

4 - Ajouter le sirop de sucre et bien mélanger.
Couvrir et laisser cuire tres doucement 10 min.

5 - Disposer la pate de chapelure/semoule dans un
moule beurré, laisser au frais et démouler
soigneusement. Saupoudrer d'amandes et de
cannelle.
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