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Ingrédients : (8pers.)
0.5 L de lait

4 biscuits « petits-beurre
100 g de biscuits spéculoos

4 tranches de pain d’épices

2 grandes tranches de pain

100 g de sucre brun

100 g de sirop de sucre de canne
50 g de raisins secs

1 pincée de cannelle

1 noix de beurre
Préparation :
 Emiettez les biscuits et les pains dans un grand récipient, ajoutez le lait, le sucre, le sirop, les raisins et la cannelle. Mouillez avec le lait, mélangez, couvrez d’un film alimentaire et laissez tremper pendant une nuit au frais (frigo).

Le lendemain, mélangez intimement les ingrédients.

Beurrez un moule (de préférence arrondi), versez-y la préparation et faites cuire au bain-marie dans un four (chaleur tournante) pendant 30’ à 200°C, ensuite 30’ à 150°C et enfin laissez encore dans le four éteint pendant 30’. 

Démoulez et servez froid.

Conseils :  
Servez nature ou nappé de crème anglaise.

Encore meilleur après un jour.

Notes personnelles :  
........................................................................................................................................................................................................
Temps de préparation : 10 min


Temps de cuisson : 1h 30 min


Ingrédients pour 8 pers.


Degré de difficulté : facile








