Brioche perdue aux fraises
Pour 6 personnes
Durée : 30 mn de préparation
Coût : €€
6 tranches de brioches (maison c'est mieux, hein...)
2 œufs
200 ml de lait (1/2 écrémé pour moi)
1 càs de sucre semoule
3 càs de sucre vanillé maison*
huile/beurre
500 g de fraises
de la glace à la vanille
200 ml de crème entière
2 càs de sucre glace

Préparez les fraises : Nettoyez et équeutez-les. Mettez 1/4 environ des fraises dans une casserole avec 1 càs de sucre semoule et un peu d'eau. Faites cuire quelques minutes. Mixez ce coulis et réservez-le (éventuellement dans un flacon pour réaliser le décor de l'assiette). Réservez.
Coupez en deux ou en quatre les fraises restantes selon la taille. Réservez-les au frais.

Préparez la brioche perdue : Versez le lait avec 1 càs de sucre vanillé dans une assiette creuse. Battez les œufs avec les 2 càs restantes de sucre vanillé dans une autre assiette creuse. Faites fondre une noisette de beurre avec une huile neutre dans une poêle. Trempez les tranches de brioche dans le lait puis dans l'œuf et faites les dorer quelques minutes sur chaque face dans la poêle. 
Vous pouvez éventuellement préparer cette brioche en avance et la faire réchauffer sur le moment dans un four tiède. C'est bien entendu meilleur de la servir dans l'instant, mais c'est plus simple de s'avancer un peu quand on reçoit.

Pour la chantilly : Versez la crème entière dans le siphon et ajoutez le sucre glace. Mélangez bien. Mettez une cartouche de gaz et réservez au frais**.

Dressage de l'assiette : Faites une décoration selon votre goût dans l'assiette. Déposez la brioche perdue. Parsemez des fraises. Déposez une quenelle de glace à la vanille et ajoutez la chantilly. Dégustez sans attendre.
* Rien de plus facile : prenez un bocal, remplissez le de sucre et plantez y une à deux gousses de vanille (selon la qualité). Oubliez le bocal deux à trois semaines et ...c'est tout...
** Si vous n'avez pas de siphon, faites une chantilly de manière traditionnelle, au fouet ou au robot. Ca demande un peu plus de temps mais c'est exactement la même chose.
http://metsaventures.canalblog.com


