Brioche façon pain perdu, compotée de fruits rouges, glace au thym et espuma de confiture de lait




Ingrédients:
Espuma de confiture de lait:
100 g de confiture de lait (recette ci-dessous), 200 g de crème fraîche liquide, 30 g de lait.

Glace au thym (ou romarin):1/2 l de crème anglaise (1/2 l de lait + 6 jaunes d'oeufs + 70 g de sucre + 1 gousse de vanille), essence de thym.

Compotée: 300 g de fruits rouges et 80g de sucre

Quelques tranches de brioche et des Mikados en décor d'assiette.

Appareil à pain perdu:3 oeufs, 1/2 l de lait, zestes d'orange et citron.

Préparation:
Recette de la confiture de lait: 

Très simple: mettre une boîte de lait concentré sucré fermée dans une cocotte minute au bain-marie et porter à ébullition pendant 20 à 30 mn; laisser refroidir avant d'ouvrir la boîte. On obtient une confiture couleur caramel que l'on pourra conserver au frigo.

Une autre méthode plus traditionnelle consiste à faire réduire 1,5 l de lait entier avec 500 g de sucre. 

Pour l'espuma:
Mélanger la confiture de lait, la crème et le lait. Passer au blender afin d'éviter tout risque de morceaux qui puisse obstruer le siphon.

Verser la préparation dans le siphon, fermer, mettre une cartouche de gaz, secouer et réserver au frigo au moins 2 h.

Compotée: 

Cuire les fruits et le sucre dans une casserole.

Pain perdu:
Battre les oeufs, le lait et les zestes. Tremper rapidement les tranches de brioche dans l'appareil et cuire à la poêle dans du beurre bien chaud environ 1 mn de chaque côté.

Glace au thym: 

Ajouter quelques gouttes d'essence de thym à la crème anglaise (attention, le goût est très puissant) et turbiner au moment.

Dressage de l'assiette:
Déposer une tranche de brioche façon pain perdu dans l'assiette; napper avec la compotée et la glace.

Servir avec une verrine garnie d'espuma et décorer avec 2 Mikados et du coulis de fruits rouges.
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