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0 Valoraciones


Tostadas Francesas de Panettone
6 raciones
Fácil
30 



¡Te mostramos cómo convertir ese Panettone que sobró en las fiestas en unas deliciosas tostadas francesas!


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

Plato hondo


varillas manuales


Espátula


Sartén antiadherente



Ingredientes de la receta
Para las tostadas
1
 Pannetone

1
 huevo

80 ml
 leche

0,5 cucharaditas de
 Canela en polvo

1 cucharadita de
 Aroma natural vainilla de Madagascar Dr. Oetker

10 g
 mantequilla


Para servir
20 ml
 miel

1 paquete de
 Almendras en láminas Dr. Oetker

120 g
 Arándanos



Ver los productos
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Aroma natural vainilla de Madagascar Dr. Oetker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Almendras en láminas Dr. Oetker






Modo de preparación:


Total :










30 min
Preparación :

10 min
Para las tostadas francesas





1


Cortar el panettone en rebanadas de unos 2 cm de grosor.





2


Colocar en un plato hondo la leche, el huevo, el aroma de vainilla, la canela y mezclar con varillas hasta combinar los ingredientes.





3


Sumergir las rebanadas de panettone en la leche durante unos segundos y escurrirlas sobre un plato.





4


Calentar la sartén a fuego bajo/medio y derretir una cucharadita de mantequilla.





5


Freír las tostadas una a una en la mantequilla durante unos 3’ por cada lado hasta que estén doradas.





6


Retirar y servir con Almendras en Lámina Dr. Oetker, arándanos y miel.
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Pancakes con nata de vainilla[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Pancakes con nata de vainilla
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Pancakes con nata de vainilla









Pinchos de Crepes, fruta y Nutella[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Pinchos de Crepes, fruta y Nutella
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Pinchos de Crepes, fruta y Nutella









Crepes de espinacas, queso de cabra y tomate[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Crepes de espinacas, queso de cabra y tomate
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Crepes de espinacas, queso de cabra y tomate









Crepes de Salmón[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Crepes de Salmón
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Crepes de Salmón









Tortitas de Cacao[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Tortitas de Cacao
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Tortitas de Cacao









Crepes con Helado[image: Logo Image]
Crepes y Tortitas


20 MinFácil
Crepes con Helado
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Crepes con Helado
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Utensilios
Utensilios

Plato hondo


varillas manuales


Espátula


Sartén antiadherente



Ingredientes de la receta
Para las tostadas
1Pannetone
1huevo
80 mlleche
0,5 cucharaditas deCanela en polvo
1 cucharadita deAroma natural vainilla de Madagascar Dr. Oetker
10 gmantequilla
Para servir
20 mlmiel
1 paquete deAlmendras en láminas Dr. Oetker
120 gArándanos


Ver los productos
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Para las tostadas francesas





1


Cortar el panettone en rebanadas de unos 2 cm de grosor.





2


Colocar en un plato hondo la leche, el huevo, el aroma de vainilla, la canela y mezclar con varillas hasta combinar los ingredientes.





3


Sumergir las rebanadas de panettone en la leche durante unos segundos y escurrirlas sobre un plato.





4


Calentar la sartén a fuego bajo/medio y derretir una cucharadita de mantequilla.





5


Freír las tostadas una a una en la mantequilla durante unos 3’ por cada lado hasta que estén doradas.





6


Retirar y servir con Almendras en Lámina Dr. Oetker, arándanos y miel.







Newsletter
¡Sé el primero en enterarte de las nuevas recetas, trucos y videos de Dr. Oetker! Regístrate en nuestra Newsletter y cada mes recibirás una nueva edición con las últimas novedades de la maravillosa repostería de Dr. Oetker.


Language
brand *
sourceUrl *
Tratamiento *

	Sra.
	Sr.


Nombre *
Apellido *
E-Mail *
Me gustaría recibir *Pizza
Repostería
Pizza y Repostería

Confirmo que he leído y aceptado el Aviso legal y la Política de Privacidad y de Cookies y acepto que Dr. Oetker me informe sobre novedades, recetas, ideas y ofertas. También acepto que Dr. Oetker comparta mi dirección de correo electrónico de forma encriptada con socios de marketing para que Dr. Oetker y sus socios puedan utilizar estos datos para ofertas personalizadas en sus plataformas. 

 *


* Campos obligatorios
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Recetas y productos
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Todos los productos



Seguir a Dr. Oetker
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Sobre Dr. Oetker



Sobre Dr. Oetker
Organización de Compliance



Más de Dr. Oetker



Dr. Oetker internacional
Dr. Oetker Profesional
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