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FRUKOST OCH MELLANMAL

Fattiga riddare med kanel
och socker

Klassiska fattiga riddare med gyllene, smorstekt yta och mjuk
insida. Direkt efter stekningen vands de i kanel och socker. En
enkel och uppskattad frukost som ocksa passar perfekt till
helgbrunchen.

2 portioner

Cirka 15 minuter

. X o .o
Ingredienser Gor sa har
Aggstanning 1  Vispaihop agg, mjolk, vaniljsocker och salt i en vid skal.
4 skivor vitt brod, garna dagsgammalt 2 Blanda strésocker och kanel pa en tallrik.
2 agg s - . .
3 Doppa brodskivorna i dggstanningen och lat dem suga upp

1% dl mjolk vatskan en kort stund pa bada sidor. Brodet ska bli

- enomfuktat men inte falla sonder.
1 tsk vaniljsocker g

1 nypa salt 4  Hetta upp en generds klick smor i en stekpanna pa

R . medelvirme.
Smor till stekning

5  Stek brédskivorna cirka 2—3 minuter per sida tills de ar
Kanel och socker gyllenbruna och genomstekta.

2 msk strésocker 6 Vand de nystekta riddarna i kanel- och sockerblandningen

medan de fortfarande &r varma.
1 tsk malen kanel

7  Servera genast.

Tips fran Dagens Husmor

Dagsgammalt brod ar perfekt till fattiga riddare eftersom det suger upp dggstanningen utan att bli
alltfor mjukt.

Servera garna med farska bar eller hemgjord dppelkompott. Det blir extra gott tillsammans med en
kopp nybryggt kaffe.

Spara receptet i SmakShare. Sok efter profilen Dagenshusmor.



