Pain perdu ala creme de coco et
aux péchesgrillees

@ Temps de préparation
< 30 min

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

4 tranches de pain (rassis)
2 décilitres de lait

2 ceufs

1 noisette de beurre

4 cuilleres a café de cassonade
4 péches

huile d'arachide

1 tasse d'amandes (effilées)
1 boite de lait de coco

1 ravier de framboises
menthe

M éthode de préparation

1. Trempezlestranchesde pain dansle mélange delait et d’ caufs battus. Dans une poéle, faites-
les brunir dansle beurre frémissant. Saupoudr ez directement d’un peu de cassonade.

Coupez les péches en quartiers et enduisez-lesd’un peu d’huile d’ arachide. Faites-lesgriller
brievement dansunepoéleagriller.

Faitesbrunir lesamandes effilées dans une poéle sans matiér e grasse.

4_ Sur chaquetranche de pain perdu, déposez une cuillere de créme de coco. Gar nissez avec les
péches, les framboises, lesamandes et desfeuilles de menthe.



