
A
pp

re
no

ns à cuisiner nos «déchets»...

Co
nc

ep
tio

n 
: s

er
vi

ce
 c

om
m

un
ic

at
io

n 
de

 la
 C

om
m

un
au

té
 d

’A
gg

lo
m

er
at

io
n 

de
 B

ét
hu

ne
-B

ru
ay

Contact :  
Service Prévention Déchets

www.bethunebruay.fr

RECETTE FACILE & ÉCONOMIQUE
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Préparation
Éplucher les pommes et les couper en 
lamelles. Faire dorer avec le beurre et 
saupoudrer légèrement avec la canelle. 
Faire caraméliser avec le sucre vanillé. 
Mettre le tout de coté.
Dans un saladier, mélanger le sucre, le lait 
et les oeufs 
Faire tremper une à une les tranches de 
pain de mie et les faire dorer dans une 
poêle préalablement beurrée. 
Poser les tranches de pain de mie sur 
chaque assiette, ajouter les pommes 
par‑dessus. 
On peut remplacer les pommes par des 
bananes, des poires... ou même faire un 
mélange. 

Voilà à vous de jouer avec 
les restes de votre frigo !!!  
Bon appétit !

Pommes caramélisées 
sur lit de pain perdu

Recette 
sucrée

Ingrédients
4 pommes

4 tranches de pain (pain de mie, pain coupé, tartine 

de brioche…)

Une pincée de canelle (facultatif)

100 gr de sucre poudre

1 sachet de sucre vanillé

1/2 litre de lait

3 oeufs

60 g d’amandes effilées

1 c. a soupe de beurre pour la poêle

1 c. a soupe de sucre poudre


