JERNEJ KITCHEN

POHANE SNITE (OCVRTI KRUH)

Pohane snite, ali ocvrti kruh v jajci je enostaven in hiter 15-minutni recept. Nadev izberemo po okusu in

POHANE SNITE

6 rezin en dan starega kruha
(brioche, mle¢ni kruh)

4 jajca

240 ml mleka

120 ml sladke smetane

1/2 Zlicke soli

1 ¢ajna zlicka vanilijeve paste
1 Zlica sladkorja

1 Zlica masla

1 Zlica ghee masla

TOOLS AND EQUIPEMENT

noz za kruh
rezalna deska
globok pekac
metlica

veclja ponev
papirnate brisacke

Ze imamo kraljevski zajtrk.

ZA 6 SNIT

PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
CAS SKUPAJ: 15  MINUT

PRIPRAVA

Brioche, oziroma mlec¢ni kruh narezemo na 2 - 3 centimeterske
rezine. V globok pekac¢ damo jajca, mleko, sladko smetano, sol,
vanilijo in sladkor. Dobro premesamo z metlico, da nastane
gladka zmes. Vsako rezino kruha posebej potopimo v meSanico.
Zelo pomembno je, da je kruh zelo zelo prepojen s tekocino.
Nekajkrat ga z vilico obrnemo in pustimo v tekoc¢ini minuto.

NASVET

PECENJE

Vecjo ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo navadno
maslo in gree maslo. Kruh v jajci dvignemo z lopatko ter
prestavimo v vroco ponev. Pecemo po dve Sniti naenkrat,
oziroma toliko, da je dovolj prostora med njimi. Pecemo 4
minute na vsaki strani. Preden damo v tekocino naslednji kos
kruha, jajéno mle¢no meSanico dobro premesamo.

NASVET

POSTREZEMO

Pripravimo kroznik s papirnatimi brisackami. Nanje polozimo
pecene $nite, da se znebimo odveéne mascobe. Snite razdelimo
med kroznike. Na vrhu dodamo poljuben nadev ali javorjev
sirup in postrezemo. Postrezemo takoj, da so Snite Se tople.
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