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Voici la recette de base du « french toast »,


comme ils disent de l’autre côté de l’Atlantique :


on peut la réaliser avec n’importe quel type de pain rassis.


Pain perdu, sucre en poudre


et coulis de fraises


PRÉPARATION : 10 MIN


Cassez les œufs dans une grande assiette creuse.


Ajoutez le lait et le kirsch, puis mélangez à la fourchette.


CUISSON : 5 MIN


Trempez chaque tranche de pain dans le mélange œufs-lait


POUR 4 PERSONNES


et laissez-les s’imbiber une minute de chaque côté.


> 2 œufs


> 30 cl de lait


Préparez le coulis de fraises : lavez et équeutez les fraises.


> 1 bouchon de kirsch


Mixez-les avec 40 g de sucre glace et le jus de citron.


> 4 à 6 tranches épaisses de pain


de mie ou de campagne rassis


Dans une poêle, faites chauffer le beurre et l’huile, puis déposez
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