Friganele de cozonac — Cea
mal dulce amintire din
copilarie

Friganele de cozonac
[x]

Pregatirea acestor friganele de cozonac este atat de simpla,
dar rezultatul este extrem de satisfacator! Pentru un plus de
rafinament, le vom servi alaturi de o crema delicioasa sau un
sos de ciocolata, care vor adauga un strop de savoare fiecarei
muscaturi. Nu aruncati resturile de cozonac! Transformati-le
in aceste friganele minunate si recreati acele momente magice
din copilarie!

Ingredientele pentru reteta de Friganele de cozonac sunt mai
jos 1in descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in
video.

= cozonacul din dotare

6 oua

=1 praf de sare

» 60-70 ml ulei sau cat este necesar pentru prajit

1. Taiati cozonacul in felii groase de aproximativ 2 cm.
2. Spargeti 6 oua intr-un bol incapator.
3. Adaugati un praf de sare si bateti bine ouale, ca pentru
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11.

12.

omleta.

. Turnati ulei de floarea-soarelui intr-o tigaie, cat sa

acopere fundul acesteia.

. Lasati-1 sa se incinga la foc moderat spre mic.
. Dati fiecare felie de cozonac prin ou batut, asigurandu-

va ca se imbiba bine.

. Treceti feliile printr-un strat subtire de faina (pentru

a evita arderea zaharului din cozonac).

. Scuturati excesul de faina, apoi treceti-le din nou prin

ou.

. Puneti feliile de cozonac in tigaia cu ulei incins.
10.

Lasati-le la prajit aproximativ 1 minut pe fiecare
parte, 1intorcandu-le periodic pentru o rumenire
uniforma.

Scoateti friganelele pe un gratar sau pe un servet de
hartie pentru a elimina excesul de ulei.

Puteti servi friganelele simple sau cu inghetata, sirop
de agave, sirop de artar sau orice alt topping preferat.



