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Crispy top,  
quetsche non stop !



Ingrédients pour la base

• 200!g de quetsches
• 125!g de beurre
• 3!g de cannelle moulue
• 65!ml de crème fraîche liquide
• 175!g de farine blanche
• 50!g de fécule de maïs
• 2 œufs
• 8!g de poudre à lever
• 1!g de sel
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Préparation pour la base
1. Préchau"ez le four à 180 °C.
2. Mélangez le beurre pommade avec les œufs.
3. Mélangez la farine avec la fécule, la cannelle, le sel et la levure chimique.
4. Ajoutez le mélange sec au beurre et œufs et rajoutez la crème tout à la fin.
5. Ajoutez 3/4 des quetsches coupées en morceaux dans la pâte de base.
6. Beurrez le moule et versez la pâte dedans.
7. Garnissez le dessus avec le reste des quetsches coupées.
8. Parsemez de streusel et cuire au four pendant environ 30 minutes à 180 °C.
9. Vérifiez la cuisson avec une lame de couteau.

Préparation pour le streusel

1. Mélangez tous les ingrédients ensemble jusqu’à ce qu’une pâte se forme,  
laissez refroidir et émiettez.

Ingrédients pour le streusel

• 40!g de poudre d’amande
• 25!g de beurre
• 1!g de cannelle moulue
• 25!g de compote de pommes sans 

sucres ajoutés
• 30!g de farine blanche
• 1!g de sel fin


