Pain perdu
Ingredienser

2 baguetter (se tips)

2,5 dl melk

3/4 dl kremflgte
60 g sukker

2 store egg

1 ts vaniljesukker
1 ts kanel

en klype muskat

Til steking:
125 g smar

Pynt:
melisdryss

Fremgangsmate

Skjeer daggamle baguetter opp i skiver som er ca 4 cm tykke.

Pisk sammen melk, flgte, sukker, egg, vaniljesukker og krydder med en stalvisp.
Dypp baguettbitene i blandingen og la de ligge i 10-15 minutter, slik at de blir godt
gjennomtrukket (se tips).

Stek brgdstykkene deretter i stekepanne sammen med godt med smgr. Pass pa at
varmen ikke er for sterk, for brgdstykkene trenger noen minutter pa hver side for &
bli gjennomstekte.



Legg de stekte bradstykkene pa et passende fat etterhvert som de blir ferdige. Hold
dem varme i stekeovnen pa 100-125°C.

Sikt rikelig med melis over rett fgr servering.

Tips
Du kan bruke 2 store baguetter eller i stedet 4 minibaguetter. Pa bildet er det brukt

minibaguetter. Disse er litt mer kompakte i konsistensen enn de originale, lange
baguettene.

Det Ignner seg & bruke en noksa dyp bolle nar du skal blgte opp baguettbitene. De
skal veere noksa store, sa du far ikke plass til alle i bollen pa en gang.

Pass ekstra godt pa nar du steker, slik at bradbitene ikke blir brente. lkke stek for
mange om gangen og bruk middels varme.

Vil du servere "Pain perdu" sammen med hjemmelaget jordbaersaus, moser du
friske eller frosne jordbeer i en food processor eller med stavmikser. Smak til med
melis til jordbaermosen er sgt nok.
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