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Voici la recette de base du « french toast »,

comme ils disent de l’autre côté de l’Atlantique :

on peut la réaliser avec n’importe quel type de pain rassis.

Pain perdu, sucre en poudre

et coulis de fraises

PRÉPARATION : 10 MIN

Cassez les œufs dans une grande assiette creuse.

Ajoutez le lait et le kirsch, puis mélangez à la fourchette.

CUISSON : 5 MIN

Trempez chaque tranche de pain dans le mélange œufs-lait

POUR 4 PERSONNES

et laissez-les s’imbiber une minute de chaque côté.

> 2 œufs

> 30 cl de lait

Préparez le coulis de fraises : lavez et équeutez les fraises.

> 1 bouchon de kirsch

Mixez-les avec 40 g de sucre glace et le jus de citron.

> 4 à 6 tranches épaisses de pain

de mie ou de campagne rassis

Dans une poêle, faites chauffer le beurre et l’huile, puis déposez

> 10 à 15 fraises

les tranches de pain. Laisser-les dorer à feu doux pendant

> 50 g de sucre glace

2 ou 3 minutes de chaque côté.

> le jus de 1/2 citron jaune

> 30 g de beurre

Versez le sucre en poudre dans une assiette et déposez

> 1 cuill. à soupe d’huile végétale

les tranches de pain dorées par-dessus. Imprégnez-les de sucre

> 110 g de sucre en poudre

de chaque côté et sur toute la surface.

> 1 poignée d’amandes effilées

Déposez chaque tranche de pain dans une assiette à dessert

et versez le coulis de fraises par-dessus. Saupoudrez le sucre

glace restant ainsi que les amandes effilées, puis servez sans

attendre.
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L’association poire-chocolat fonctionne à

merveille ! Mais vous pouvez aussi remplacer

le cacao par 25 g de cannelle en poudre.

Miam-miam…

Pudding de chocolat aux poires

PRÉPARATION : 15 MIN

Préchauffez le four à 180 °C (therm. 6). Lavez et épluchez

les poires, puis coupez-les en lamelles pas trop fines.

CUISSON : 20 MIN

POUR 4 PERSONNES

Dans le bol d’un robot, mixez 50 g de cacao en poudre, la farine,

> 4 poires bien mûres

la levure, le beurre, les œufs, 110 g de sucre blond et l’extrait

> 50 g + 1 cuill. à soupe de cacao

naturel de vanille.

en poudre

> 70 g de farine

Dans un plat à gratin, disposez les lamelles de poire, versez

> 1 cuill. à café de levure chimique

le porto sur les poires puis saupoudrez-les d’une cuillerée

> 120 g de beurre

de sucre blond.

> 2 œufs

> 110 g + 1 cuill. à soupe de sucre en

poudre blond

Ajoutez les tranches de pain. Vous pouvez les couper en bandes

> 1 cuill. à soupe d’extrait naturel de

selon la forme et la taille du plat à gratin pour qu’elles recouvrent

vanille

bien les poires.

> 1 cuill. à soupe de porto

> 4 tranches de pain de mie brioché

Versez ensuite la préparation au chocolat et enfournez pendant

20 minutes.

À la sortie du four, saupoudrez le pudding avec une cuillerée

à soupe de cacao en poudre. Dégustez aussitôt.
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Un dessert tout simple mais qui peut être

présenté de façon plus sophistiquée : il suffit

de couper le pain à l’emporte-pièce et de

dresser les pommes en rosace.

Pain perdu au quatre-épices

et pommes caramélisées

PRÉPARATION : 20 MIN

Faites légèrement dorer les tranches de pain au grille-pain.

CUISSON : 15 MIN

Dans une assiette creuse, battez les œufs, ajoutez le sucre

POUR 4 PERSONNES

vanillé, le lait et la pincée de quatre-épices.

> 4 tranches de 1 cm d’épaisseur

de pain de mie ou brioché rassis

Épluchez et coupez les pommes en quartiers. Dans une poêle,

> 2 gros œufs

faites chauffer la moitié du beurre sur feu moyen. Ajoutez les

> 1 sachet de sucre vanillé

pommes, le sucre et laissez caraméliser pendant une dizaine

> 20 cl de lait

de minutes. Réservez-les ensuite dans une assiette.

> 1 pincée de quatre-épices

> 3 pommes, type golden

Trempez les tranches de pain dans le mélange œufs-lait pendant

> 50 g de beurre

1 minute de chaque côté, puis, lorsqu’elles sont bien imbibées,

> 100 g de sucre en poudre blond

faites-les revenir 2 minutes de chaque côté dans la poêle avec le

> 20 cl de crème anglaise

beurre restant.

Déposez-les ensuite dans des assiettes à dessert et ajoutez

quatre quartiers de pomme caramélisés par assiette ainsi qu’un

peu de crème anglaise. Servez sans attendre.
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C’est ma recette préférée, ultra-régressive et savoureuse !

Vous pouvez utiliser du chocolat noir mais le chocolat au lait

participe au côté régressif de l’histoire !

Panettone perdu et sauce au chocolat

PRÉPARATION : 15 MIN

Dans une casserole, faites chauffer 30 cl de lait, ajoutez l’extrait

naturel de vanille et 40 g de sucre.

CUISSON : 10 MIN

POUR 4 PERSONNES

Dans une assiette creuse, battez les œufs et ajoutez le sucre

> 30 cl + 10 cl de lait

vanillé.

> 1 cuill. à soupe d’extrait

naturel de vanille

Faites fondre la moitié du beurre dans une poêle. Trempez les

> 100 g de sucre en poudre

tranches de panettone dans le lait, puis dans les œufs battus et

> 2 œufs

déposez-les dans la poêle. Laissez-les dorer pendant 2 minutes

> 1 sachet de sucre vanillé

de chaque côté.

> 40 g de beurre

> 4 tranches épaisses de panettone

Dans une casserole, faites chauffer 10 cl de lait, puis ajoutez

> 200 g de chocolat au lait

le chocolat coupé en morceaux. Fouettez le mélange pour obtenir

un coulis plutôt liquide.

Versez le sucre en poudre restant dans une assiette. Passez

les tranches de panettone dans le sucre et imprégnez-en chaque

face. Déposez-les ensuite dans des assiettes à dessert

et versez le coulis de chocolat par-dessus. Servez sans attendre.
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