PAIN PERDU DE LA TUPINA

TUPINA FRENCH TOAST

- Pain rassis (une bonne baguette)
- 5 ceufs de ferme l I
- 1/2 litre de lait

- 60 g de sucre en poudre

- Vanille et/ou eau de fleur d’oranger

1 - Battez les ceufs en omelette, ajoutez un peu de
lait, la vanille et quelques gouttes d’eau de fleur
d’oranger. Mettez les tranches de pain a tremper
10 bonnes minutes dans cette préparation.

2 - Faites chauffer une poéle avec du beurre et dorez
les tranches.

3 - Apreés la cuisson, sucrez abondamment. Mangez
chaud, tiede ou froid, a votre godit.

L’astuce du chef

Servez avec une confiture de vieux gargon,
de la glace a la vanille ou des pruneaux.
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- Stale bread (at least one baguette) '! IVéA
- 5 farm eggs IS
_1/2 litre milk P

- 60 g granulated sugar
- Vanilla and/or orange blossom water

1 - Beat the eggs then add a little milk, the vanilla and a
few drops of orange blossom water.

2 - Leave the slices of bread to soak in this mixture for at
least 10 minutes.

3 - Warm the frying pan with a little butter and brown the
slices.

4 - Sprinkle plenty of sugar on top and serve hot, warm
or cold, according to your taste.

A servir avec / To be served with
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L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.A CONSOMMER AVEC MODERATION
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