
PAIN PERDU A LA CANNELLE 
 

 
 
 
A VOS SPATULES...PRET, PARTEZ ! 
  
Ingrédients : pour 4 personnes 
8 tranches de brioche ou de pain un peu rassis 
2 oeufs 
300 ml de lait 
70 g de beurre (demi sel) 
120 g de sucre en poudre  
1 CC de cannelle en poudre 
  
 
Battre les oeufs entiers avec le lait froid. Placer vos tranches de brioches 
côte à côte dans un plat puis verser le mélange oeufs/lait. Laisser s'imbiber 
les tranches pendant une dizaine de minutes. 
 
Dans une sauteuse, faire revenir le beurre et dès que celui est bien 
mousseux, y déposer les tranches et les faire dorer deux à trois minutes de 
chaque côté. 
 
Pendant ce temps, mélanger le sucre avec la cannelle et saupoudrer ce 
mélange sur le pain perdu directement dans la poêle encore sur un feu 
moyen et retourner les tranches ainsi sucrées, les laisser caraméliser une 
minute et faire de même avec l'autre face. Une fois dans l'assiette, 
saupoudrer avec le restant de sucre/cannelle les tranches de pain perdu et 
dégustez tiède avec un bon chocolat chaud maison ! 


