Pain perdu alaricottaet ala
rhubar be

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Difficile



| ngrediénten

400 grammes de rhubarbe

1 décilitre d’eau

150 grammes sucre blond

3 décilitres de lait entier

3 décilitres de creme entiere

1 sachet de sucre vanillé

3 ceufs

1 jaunes d’'ceuf

250 grammes de pain blanc (de la veille)
35 grammes de beurre

200 grammes de ricotta

3 cuilleres a soupe de sucre glace
1 citron (écorce, rapé)

1 orange (écorce, rapé)

Bereidingswijze
Epluchez larhubarbe et coupez-la en trongons de 3 cm.

Portez a ébullition 1 dl d’eau a laquelle vous aur ez ajouté 50 g de sucre blond.

derhubarbe et déposez-les sur une assiette.

3. Ajoutez lesmorceaux derhubarbe et faites cuire pendant 1,5 minute. Retir ez les mor ceaux
4 Versez lelait et la creme dans une casserole et ajoutez-y |le sucre vanillé.

Faites chauffer jusqu’a frémissement.



6 . Dansun bol, fouettez les caufs et le jaune d’ cauf avec lereste du sucrejusgu’a |’ obtention
d’un mélange crémeux. Sans cesser de remuer, ver sez progressivement le mélange chaud
lait/créme sur cette préparation.

7 . Beurreztouteslestranchesde pain.

8 . Egouttez laricotta un moment avant dela mélanger au sucre glace. Tartinez lestranches de
pain de cette préparation. Saupoudr ez des zestes rapés de citron et d’ orange.

9 . Disposez lestranches de pain avec larhubarbe dans un plat allant au four (20 x 30 cm).
Recouvrez du mélange caufs/créme. Laissez le pain s imbiber pendant 30 minutes, puis
déposez le plat dans un modéle plus grand. Remplissez ce dernier d’eau bouillante jusqu’a
atteindre la moitié du plus petit plat. Faites ensuite cuire pendant 45 minutes dans un four
préchaufféa 180 °C

10 ., Laissez refroidir au moins 10 minutes avant de servir.



