CRUMBLE DE
MACA E MARACUJA
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INGREDIENTES

* 4 macas Royal Galia médias

e 4 maracujas

¢ 1 colher de sopa de acgucar

e 4 biscoitos Bonne Maman Pecan

* 50 g de manteiga

e 1 colher de cha de especiarias Margdo Gengibre/Citrinos
e Acucar em po

PREPARACAO

Corte as magés em 4 e descasque-as. Uma vez descascadas, corte cada quarto em trés, no sentido do compri-
mento ¢ Unte um tabuleiro de ir ao forno com uma parte da manteiga e espalhe toda a maca, salpicando com
as especiarias e o agucar ® Leve a assar no forno durante 15 minutos, a 160 °C ¢ Abra os maracujas ao meio e
retire toda a polpa do seu interior com ajuda de uma colher de cha ¢ Espalhe a polpa e o sumo dos maracujas
sobre as macas e coza mais um pouco ¢ Reserve ¢ Unte duas porcelanas de ir ao forno de tamanho unitario
com manteiga e acucar, preenchendo com a macga que retirou do tabuleiro ¢ Desfaca os biscoitos com ajuda
de um ralador, adicione a restante manteiga e cubra a mistura anterior ¢ Leve ao forno mais 10 minutos e sirva
polvilhado de agucar em po
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