Temps de cuisson :
Temps de préparation :
Degré de difficulté : Facile

Portion : 2 sandwichs

FOURCHETTES

Ingrédients :

2 pommes pelées, le coeur enleve, coupées en fines rondelles
1 c. a soupe de beurre

3 ceufs

3 c. a soupe de sucre (au gout)

1/4 tasse de creme (ou de lait)

4 tranches de pain aux raisins

1/4 tasse de sirop d’érable

2 bonnes poignées de fromage mozzarella rapé

Marche a suivre :

1.

Faire fondre le beurre dans une petite poéle. Quand le beurre est bien
chaud, y jeter les pommes et les faire cuire quelques minutes a feu
moyen-vif. Quand les pommes commencent a étre dorées, ajouter le sirop
d’érable et laisser réduire a feu doux jusqu’a réduction presque compléte.
Battre les oeufs dans un bol et ajouter la créme et le sucre. Tremper le
pain aux raisins dans le mélange d’oeufs des deux cétés et faire cuire
dans une poéle anti-adhésive. Moi, j'ai utilisé le grill a panini. En fait, c’est
exactement comme du pain doré!

Une fois cuit, prendre une tranche de pain, la garnir de la moitié du
meélange de pommes et y mettre une poignée de parmesan. Recouvrir
d’'une deuxiéme tranche de pain. Passer dans le grill a panini pour faire
fondre le fromage (ou terminer la cuisson a la maniére d’un grilled cheese
dans la poéle).

4. Arroser de sirop d’érable.

Source : https://cingfourchettes.com/2013/02/grilled-cheese-damoureux.htm/



