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Pain perdu 
- 2 œufs
- 20 cl de lait
- 1 sachet de sucre vanillé
- 4 tranches de pain brioché
- 30 g de beurre
- Cannelle (au goût)
- Zestes de citron
- Un peu de rhum vieux
- 1 pâte feuilletée
Crème mascarpone chocolat 
- 250 g de mascarpone
- 200 g de chocolat noir
- 100 g de crème liquide (dont
80 g pour fondre le chocolat)
- Cacao
- Quelques noix torréfiées

 Pain perdu (version moule individuelle)
Mélangez les œufs, le lait, le sucre vanillé, la cannelle, les
zestes de citron et un filet de rhum vieux.  Versez la
préparation dans des moules, puis disposez les tranches de
brioche. Enfournez à 160°C pendant 20 minutes. Retirez du
four, déposez une feuille de pâte feuilletée sur le dessus et
remettez à cuire à 180°C pendant 10 minutes. 
 Laissez refroidir au réfrigérateur. 
Découpez des tranches et faites-les caraméliser à la poêle
avec du miel et du beurre. 

Crème mascarpone chocolat 
Faites fondre le chocolat avec 80 g de crème liquide, puis
laissez refroidir. Fouettez le mascarpone avec le chocolat
fondu et le reste de crème liquide. 
Foisonnez jusqu'à obtenir une crème lisse et onctueuse.
Mettez en poche et réserver au frais.

Dressage 
Sur une couche de pain perdu caramélisé en mille-feuilles ,
ajoutez une couche de crème chocolat et quelques noix
torréfiées. 
Remettez une couche de pain perdu pour plus de
gourmandise.
Saupoudrez de cacao. 




