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Cobbler à l'amande
Aux pêches et fruits rouges
       

Pour 6 – 8 personnes
Pour la pâte à cobbler à l'amande

Ingrédients :
3 bonnes cuil à soupe de purée d'amandes
150 gr de farine

50 gr de sucre roux + 1 cuil à soupe

15 cl de fromage blanc

1 oeuf

½ sachet de levure chimique

1 pincée de sel

Pour la garniture 

Ingrédients :

3 cuil à soupe de sucre

1 cuil à soupe de fécule de maïs (Maïzena)

8 à 9 pêches

500 gr de fruits rouges congelés

le jus d'un demi citron

Préchauffer le four T° 6 (180°C)

Eplucher, dénoyauter et couper grossièrement les pêches.

Mettre les morceaux de pêches dans un recipient et y ajouter les fruits rouges.
Si vous utilisez des fruits rouges frais – il faudra les laver et éventuellement les coupes en morceaux.

Ajouter le jus de citron, la fécule et le sucre, et mélanger le tout.

Réserver.

Pour la pâte :

Dans un recipient, mélanger ensemble la farine, le sucre et la levure.

Y ajouter la purée d'amandes, et mélanger du bout des doigts comme pour un crumble.
Ajouter ensuite l'oeuf préalablement battu en omelette et le fromage blanc.

Mélanger le tout afin d'obtenir une pâte épaisse et collante.

Beurrer un moule (type moule à manquer), et verser le mélange de fruits dedans.
Déposer sur le dessus des fruits de grosses cuillerées de pâte à cobbler,

pas la peine que les tas de pâtes soient collés les uns aux autres

et saupoudrer légèrement de sucre le dessus de la pâte.

Enfourner pour 40 minutes environ.
Surveiller à mi-cuisson, si le dessus commence à brunir, 

finir la caisson en recouvrant le plat de papier aluminium.

Servir chaud, tiéde ou froid avec de la glace vanilla, ou simplement tel que.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)
Recette d'origine : Louise Denisot sur Cuisine +
