n hiver, remplacer fa poudre Caotina Originall par Caotina Blanc, et les fraises

par des morceaux dforange ou des quartiers de mandarine.
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Servir-fe pain perdu comme plat chaud fors d'un diner ou d'un brunch

Il % faus .

1dl de lait

3cs de Caotina
Original en
poudre®

2 ceufs

2 pincées de sel

8 petites
tranches de
pain ou de
tresse de la
veille

2c¢s de beurre
2cs de creme
fraiche
2cs de Caotina
Original en
poudre®
Quelques fraises
coupeées en
deux ou en
quatre selon
leur taille

ain Perdu
(aotina

an &

Pour 4 personnes Préparation
30 minutes

('est aussi simple que cela..

¥ Bien mélanger le lait, la poudre Caotina Original®), les ceufs
et le sel dans un grand saladier.

¥ Ajouter les tranches de pain, remuer et laisser reposer
10 min.

¥ Faire chauffer le beurre dans une poéle anti-adhésive. Ajou-
ter les tranches de pain par portions, les faire cuire des deux
cotés a petit feu pendant 2—3 min.

¥ Servir le pain perdu, garnir de creme fraiche, saupoudrer de
Caotina Original® et décorer avec les fraises.

Q |e pain perdu Caotina convient Fout Qusaunt

- r lo soouper
gicieu qoliger que pou
pour un deiciex § »



