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Préparer le crumble :
1.	 Concasser grossièrement les amandes.
2.	 Dans un cul-de-poule, sabler du bout des doigts 100 g de farine 

de riz, 100 g de poudre d’amande, 60 g de sucre de canne, les 
amandes concassées et 100 g de beurre mou. Réserver au frais.

Préparer le gâteau :
3.	 Préchauffer le four à 160°C.
4.	 Laver le citron et les myrtilles. Prélever le zeste et le jus du 

citron. Réserver.
5.	 Dans un cul-de-poule, blanchir le reste du beurre et du sucre de 

canne.
6.	 Ajouter les œufs et mélanger.
7.	 Incorporer la farine de riz, la poudre d’amande, la poudre à 

lever, le jus de citron et le zeste.
8.	 Ajouter les myrtilles et mélanger délicatement.
9.	 Beurrer et fariner un moule à manqué.
10.	Verser la pâte dans le moule, recouvrir de crumble et enfourner 

45 minutes à 160°C. Déguster tiède !

Ingrédients
Pour le crumble :
	- 100 g de farine de riz
	- 100 g de poudre d’amandes*
	- 60 g de sucre de canne
	- 100 g de beurre* demi-sel
	- 30 g d’amandes* entières

Pour le gâteau :
	- 150 g de farine de riz
	- 150 de poudre d’amandes
	- 1 sachet de poudre à lever
	- 100 g de sucre de canne
	- 100 g de beurre* demi-sel
	- 3 œufs*
	- 12 cl de boisson de riz
	- 1 citron
	- 200 g de myrtilles

8 personnes45 minutes25 minutes

*peut contenir des allergènes
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