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B CATEGORIE : NOS GRANDS MERES

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

6 péches

6 tranches de pain brioché

3 ceufs

1/3 L de lait

60 g de cassonade

1 sachet de sucre vanillé

60 g de beurre

Miel liquide

Groseilles et feuilles de menthe.

METHODE :

Un véritable dessert original et facile a faire. Pain perdu aux péches est une autre maniéere
d’'apprécier ce fruit. Alors régalez-vous !

Commencez par laver les péches, puis aprés avio@ ke noyau, coupez-les en quatre tout en laissan
la peau.

Cassez les ceufs, ajoutez le sucre vanillé et konade, versez le lait froid, puis mélangez le &out
l'aide d'un fouet.

Trempez les tranches de vieux pain brioché dames petparation.

Faites fondre le beurre dans une poéle, puis @weis égoutté les tranches de pain, faites-lescuir
dans le beurre bien chaud sur les deux cotés.

Lorsqu'elles sont bien dorées, retirez les tranathespain de la poéle, posez-les sur du papier
absorbant quelques instants.

Faites dorer les quartiers de péches dans la polaestant de beurre pendant 2 minutes.

Déposez chaque tranche de pain perdu sur unetessiggssert, répartissez les quartiers de péahes s
le dessus et terminez par un filet de miel liquide.

Une petite grappe de groseilles associée a quefquéles de menthe sur le dessus sera du plus bel
effet | Servez aussitot.

Vous entendez déja les « Hourra », les « Braves»«IMerci Chef », c’est normal, a partir de ce,jou
tous vos convives savent a qui ils ont a faira)ylla pas d’hésitation possible, Le Chef, C'estu¥d

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



