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FRIGANELE CU MIGDALE

6 oua mari

250 ml de smantana
lichida

2 linguri de zahar

coaja rasa fin
de la1 portocala

% lingurita de esenta
de migdale (optional)

Y2 lingurita de esenta de
vanilie

8 felii groase de paine
mare impletita, veche
de o zi

ulei de rapita sau unt
clarifiat (p. 212) pentru

prajit

125 g de fulgi de migdale
125 g de zmeura

sirop de artar pentru

servit

PENTRU 4 PORTII

S1 ZMEURA

E de preferat sa folositi o paine impletita mare, pentru
felii care sa absoarba foarte bine amestecul de ou si
smanténa, ca sa obtineti o varianta dulce asemanatoare
retetei franceze sau celei de pain perdu din New Orleans.
Migdalele crocante, zmeura proaspata si aromata coaja
de portocala rafineaza acest mic dejun clasic.

1 Incalziti cuptorul la 180°C. Pregatiti doud tavi de copt inalte. Tntr-un
castron mare, bateti cu telul oudle cu smantana, zah&rul, coaja de portocals,
esenta de migdale, daca folositi, si esenta de vanilie. Adgugati feliile de paine
in amestecul de ou si intoarceti-le cu atentie pentru a se acoperi uniform.
Lasafi-le pana absorb o parte din amestecul de ou, cam 1 minut.

2 Asezati un gratar cu suprafata plana pe foc mediu si incingeti- bine (sau
folositi o plita electrica plana). Ungeti grétarul si una dintre tavile de copt

cu un strat subtire de ulei. Presarati migdalele pe o farfurie. Scoateti pe rand
feliile de paine din amestecul de ou, Idsand s& se scurgd excesul de lichid

in castron. Asezati cate o felie pe stratul de migdale, ap&sand usor pentru

a le lipi. Ridicati apoi felia si asezati-o pe tava unsa. Repetati cu restul feliilor.

3 Puneti feliile pe gratar cu partea tapetata cu migdale in jos si préjiti-le
péna Incep sa se rumeneascd migdalele, cam 2 minute. Intoarceti pe partea
cealalta si prajiti-le pand devin aurii, inca 2 minute. Transferati feliile pe tava
de copt unsa, cu migdalele in jos, si lsati-le in cuptor pan& se incalzesc in
profunzime, raméanand Ths& moi, cam 10 minute.

4 Serviti friganelele fierbinti, cu migdalele in sus, cu 0 mana de zmeur
proaspdta deasupra si stropite cu sirop de artar.

PE PLITA
* 14 %K









SCROB CU ROSII, BUSUIOC

SI MOZZARELLA

2 linguri ulei de masline Acest scrob plin de culoare este usor de realizat; trucul
1lingura de hasma este sa amestecati ouale pe foc doar cat sa se coaguleze
tocata marunt putin, apoi sa luati tigaia de pe foc si sa lasati ouale sa
185 g de rosii cherry sau se coaca la caldura reziduala a tigaii. Acesta este, pentru
alte rosii mici coapte, mine, cel mai bun fel de méancare cu oua in timpul verii, cand

taiate in jumatati - ) . ) .

rosiile cherry si busuiocul ce-si revarsa parfumul dulceag

Bare grunjoasa}l pipes din ghivecele de pe blatul meu de lucru se afla la apogeul
proaspat rasnit

. . gustului si al aromei.
12 oud mari

2 linguri de busuioc
verde tocat

1lingura de unt nesarat S oy 5 v [ . .
g i Incingeti uleiul intr-o tigaie, de preferat nonaderents, la foc mediu.

125 g de mozzarella, Adaugati hasma tocat si ciliti-o, amestecand, pana se inmoaie, cam
eli U 1 minut. Puneti rosiile si caliti-le pana se incing si incep sa se inmoaie,
cam 2 minute. Luati de pe foc si asezonati cu sare si piper. Transferati
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’ amestecul de rosii intr-un castron si acoperiti pentru a se pastra cald.

2 Intr-un castron, bateti cu telul oudle cu 1linguré de busuioc, % lingurit4
de sare si Y4 lingurita de piper, doar cat sa se amestece bine toate. Nu bateti
n exces.

3 Puneti untul in tigaie si 13sati-| sa se topeasca la foc mediu spre mic.
Cand e fierbinte, adaugati amestecul de ou in tigaie si prajiti pana incep

sa se coaguleze ouale, cam 20 de secunde. Amestecati cu o spatuld
termorezistentd, dezlipind oudle de pe fundul si peretii tigdii si aducandu-le
spre centru. Repetati pana ce oudle sunt abia facute, cu parti lichide din loc
in loc. Turnati amestecul de rosii si cuburile de mozzarella si amestecati
pentru a-| distribui uniform. Luati tigaia de pe foc si lasati oudle in tigaie
incd 1 minut, pentru a permite caldurii reziduale a tigdii sa le gateasca in
continuare si sd topeasca mozzarella.

4 Presarati restul de busuioc si serviti imediat.
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