
Mon gourmand pain perdu
Le pain perdu est un petit plat familial que nous aimons tous
mais pas très glamour au visuel dans une assiette. C’est un
dessert ou goûter gourmand qui nous rappelle notre enfance et
très réconfortant.

Facile à faire, avec des ingrédients que nous avons dans nos
placards, je l’ai un peu revisité pour vous en proposer une
version amusante accompagnée d’un dip au chocolat pour encore
plus de gourmandise.

Mon gourmand pain perdu

Matériel
une  spatule  coudée:  elle  vous  sera  nécessaire  pour
déplacer  vos  bâtonnets  de  pain  perdu  pendant  leur
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cuisson. Ce type de spatule est indispensable si vous
cuisinez souvent. Vous pouvez en trouver en cliquant sur
la photo ci-dessous.

BrilliantDay Spatules Coudées à Pâtisserie, Lot de 3, Glaçage
Coudée Spatule en Acier Inoxydable Spatule de Cuisine avec
Poignée pour la Cuisson et la Décoration de Gâteau Sup

Ingrédients pour 4 personnes
des  tranches  de  pain  rassis  ou  de  brioche:  il  vous
faudra compter 3 ou 4 bâtonnets de pain de 12 cm de long
et de 1,5 cm d’épaisseur par personne. Si votre pain
n’est pas assez sec, passez-le au four à 100° pendant
environ  15  mn  et  peut  être  plus  selon  l’état  de
sécheresse  de  votre  pain…
lait (environ 15 cl)

https://www.amazon.fr/dp/B07JQ7L8YL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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un oeuf battu
beurre
du sucre vanillé maison: ne jetez pas les gousses de
vanille dont vous prélevez les graines pour une recette…
Laissez-les sécher à température ambiante ou au four et
mixez-les avec du sucre en poudre. Vous obtiendrez du
sucre glace bien vanillé. Proportion: 2 gousses et 100 g
de sucre

Pour le dip  au chocolat

35 g de sucre en poudre
55 g de jaune d’œuf
10 g de fécule de maïs
300 de lait entier
100  g  de  chocolat  noir  en  morceaux  pour  le  dip  et
quelques carrés supplémentaires que vous émietterez avec
un couteau pour amener du croquant au dip

Préparation
Pour le sucre vanillé: il vous faudra deux gousses de
vanille déjà utilisées et séchées au four.

gousses de vanille séchées

Mixez finement vos gousses de vanilles avec 100 g de
sucre en poudre. Réservez. Juste avant de servir vous
saupoudrerez votre pain perdu avec ce sucre vanillé…
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Mixez finement

Pour le dip au chocolat: faites chauffer le lait.

Faites chauffer le lait

Pendant ce temps fouettez les 55 g de jaune d’œuf avec
35 g de sucre en poudre. Le mélange doit blanchir. Puis
ajoutez la fécule de maïs.

Fouettez jaunes et sucre
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Versez  le  lait  chaud  sur  le  mélange  précédent  et
remettez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  mélange
épaississe. Puis versez le mélange sur les 100 g de
chocolat coupé en morceaux. Mélangez bien .

Puis versez le mélange sur
le  chocolat  coupé  en
morceaux

Versez dans un plat et filmez au contact. Mettez au
frais.

Versez  dans  un  plat  et
filmez  au  contact

Coupez  en  petits  morceaux  deux  ou  trois  carrés  de
chocolat pour en faire de copeaux. Réservez.
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Réalisez  des  copeaux  de
chocolat

Pour  le  pain  perdu:  coupez  les  tranches  de  pain  ou
brioche en bâtonnets et ôtez la croûte (12 cm de long et
1,5 cm d’épaisseur). Passez-les au four si vos bâtonnets
ne sont pas assez rassis.

Coupez les tranches de pain

Passez-les au four si vos bâtonnets ne sont pas assez
rassis pour les rendre plus secs.
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Passez les bâtonnets au four

Trempez  les  bâtonnets  dans  le  lait  puis  dans  l’œuf
battu.

Trempez  les  bâtonnets  dans
le  lait  puis  dans  l’œuf
battu

Faites dorer les bâtonnets avec une noix de beurre dans
une  poêle  sur  leurs  4  côtés.  Déposez-les  au  fur  et
mesure sur du papier absorbant.

Faites  dorer  les  bâtonnets
avec une noix de beurre

Saupoudrez-les avec votre sucre glace vanillé.
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Saupoudrez  le  pain  perdu
avec  le  sucre  vanillé

Servez le pain perdu avec le dip au chocolat sur lequel
vous avez saupoudré les copeaux de chocolat…

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8842.jpg


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8863.jpg


Mon gourmand pain perdu

Mon gourmand pain perdu

 

 

 

 

https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/04/MG_8850.jpg

