2 Duacenmor

HENKS LIEBLINGSREZEPT

JUTATEN

200 Gramm Brot
(Baguette, Brotchen oder dunkles Brot, es klappt auch gut mit altem Brot, das keiner mehr essen will)

40 Gramm Butter

40 Gramm Olivendl

1 halber Teeloffel Salz
1 halber Teeloffel Honig
2 Teeloffel Krauter
(zum Beispiel Rosmarin und Oregano, du kannst aber auch\Knoblauch oder etwas anderes ausprobieren)

UND S0 GEHTES:

Schmelze die Butter in einem kleinen Topf und gib das Olivendl dazu. Dann
kommen Kriuter, Salz und Honig dazu. Alles schon verriihren.

Falls du keinen Drachen in der Familie hast, musst du einen Ofen nehmen.
Heize ihn auf 160 Grad vor. -

Das Brot wird in ordentlich diinne Scheiben geschnitten, ungefdhr 2-3
Millimeter. Bei Familie Brix ibernimmt das meistens Mama. Wenn die
Scheiben sehr grof sind, sehneide sie in kleinere Stiicke. (Und sollte mal
ein Brot schief geraten, macht das nichts, es schmeckt trotzdem.)

Jetzt kommt Backpapier auf ein Ofenblech. Leg die kleinen Brote nebenein-
ander auf das Blech (wenn sie {iberlappen, macht das nichts). Beim néchs-
ten Schritt sieht Henk sehr konzentriert aus, aber dir fallt es bestimmt -
- leicht: Traufle die 01-Butter-Mischung mit einem Teeldffel vorsichtig {iber
die Brote, so dass jedes Brot etwas abbekommt.

Schiebe das Blech in den Ofen und lasse es ungefdhr 15 Minuten brutzeln.
Wenn die Brote hellbraun werden, kénnen sie raus. Abkiihlen lassen. Fer-
tig! s

Bei Brixens gibt es das Drachenbrot zum Spieleabend. Es hélt sich sehr
lange, wenn du es in eine Dose fiillst. ‘
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