< [attiga riddare goes america

o
DESSERT Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 4
Nar sportlovsveckan snart ar har och ménga dker i vag pé skidsemester, passar jag pd
att dela med mig av ett recept pa en brunchfavorit 2 French Toast.
Q Brunch ér en otroligt harlig blandning mellan frukost och lunch dér man passar pé
{ klamma in allt man tycker om. Bade sott och salt. Brunch ar min och min fastmés favorit

bland méltider. En stund d& man traffar familj och vénner och umgds dver en stor
maltid. Har fér ni eft av mina favoritrecept nar det galler nagot sott till brunchen.
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

10 skiva vitt formbrod

3 deciliter vetemjol
3 tesked bakpulver
3 matsked socker

0,5 -1 matsked kanel
2 kryddmatt salt
2 deciliter mjolk 3%

1 deciliter vispgradde



4 matsked smalt smor

2 stycken agg

50 gram smér till stekning, ca

1 flaska 16nnsirap

1 paket gammaldags vaniliglass

1 paket frysta blandade blabar & hallon
Panering

1 deciliter socker

4-6 matsked kanel

GOR SA HAR

o Blanda de torra ingredienserna i en bunke. Vispa forst ner mjslken och

gradden, sedan smoret och till sist aggen. Vispa till en slat smet.

° Skar bort kanterna p& formbrédet. Doppa sedan brédet i pannkaksmeten och

stek gyllenbruna p& medelhégvarme med 1-2 klickar smér.

servera med vaniliglass, |nnsirap och blandade bar. Smaklig maltid!

e Doppa sedan det pannkaksstekta brédet i socker och kanel blandingen och



