Mendiant (Bettelmann)

Ingrédients :
- 250 g de pain rassis ou brioche

- 3 œufs 

- 50 cl de lait

- 180 g de sucre en poudre

- 3 pommes

- 50 g de raisins sec

- Cannelle 

- 20 g de beurre + 1 noix de beurre

Recette :

Faites chauffer le lait dans une casserole. Emiettez le pain rassis ou la brioche au dessus d’un saladier et versez le lait bouillant par-dessus. Laissez reposer pendant 10 mn.

Pendant ce temps, épluchez les pommes et coupez-les en cubes. 

Beurrez un plat à gratin. Déposez les cubes de pommes et les raisins secs dans le plat.

Fouettez les œufs entiers avec le sucre en poudre et ajoutez le lait et les morceaux de pain trempés et de la cannelle. Versez sur les fruits dans le plat.

Coupez les 20 g de beurre en petits morceaux et répartissez-les sur le mendiant.

Cuisson :

Faites cuire le mendiant pendant 45 mn à 200°, jusqu’à ce qu’il soit bien doré.

Variante : Remplacez les pommes par des 250 g de cerises non dénoyautés.
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