FRENCH TOAST 

INGREDIËNTEN(voor 4 personen)

4 dikke plakken brioche- of challahbrood
3 grote eieren
50 ml volle melk
1 theelepel vanille-extract
1/4 theelepel gemalen kaneel
1 eetlepel boter om te bakken

VOOR DE GEKARAMELISEERDE BANANEN

2 rijpe bananen in plakjes
1 eetlepel boter
1 tot 2 eetlepels honing

OM TE SERVEREN

Honing naar smaak
roomijs
1 eetlepel poedersuiker (optioneel)

BEREIDING

Snijd het brood in dikke plakken. Brioche is het beste, maar dik witbrood kan ook.

Klop in een ondiepe kom de eieren, melk, vanille-extract en kaneel door elkaar tot een glad mengsel.

Verwarm een ​​grote koekenpan op middelhoog vuur en smelt de boter.

Doop elke plak brood in het eimengsel, zodat beide kanten bedekt zijn, maar laat het niet te lang weken.

Leg de met ei bedekte plakken brood in de koekenpan en bak ze 3 tot 4 minuten aan elke kant tot ze goudbruin zijn. Haal de wentelteefjes uit de pan en houd ze warm.

Verhit in dezelfde koekenpan de boter en honing op laag vuur tot ze gesmolten zijn.

Voeg de plakjes banaan toe en bak ze 1 tot 2 minuten aan elke kant tot ze goudbruin en gekarameliseerd zijn.

Leg de wentelteefjes op serveerborden. Bestrooi met poedersuiker (indien gewenst), besprenkel met honing, leg de gekarameliseerde bananen erop en garneer met een bolletje roomijs en eventueel wat poedersuiker!

Serveer direct warm.
