
Und so geht es: 
Schmelze die Butter in einem kleinen Topf und gib das Olivenöl dazu. Dann 
kommen Kräuter, Salz und Honig dazu. Alles schön verrühren. 

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

Das Brot wird in ordentlich dünne Scheiben geschnitten, ungefähr 2-3 
Millimeter. Bei Familie Brix übernimmt das meistens Mama. Wenn die 
Scheiben sehr groß sind, schneide sie in kleinere Stücke. (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 überlappen, macht das nichts). Beim nächs-
ten Schritt sieht Henk sehr konzentriert aus, aber dir fällt es bestimmt 
leicht: Träufle die Öl-Butter-Mischung mit einem Teelöffel vorsichtig über 
die Brote, so dass jedes Brot etwas abbekommt. 

Schiebe das Blech in den Ofen und lasse es ungefähr 15 Minuten brutzeln. 
Wenn die Brote hellbraun werden, können sie raus. Abkühlen lassen. Fer-
tig! 

Bei Brixens gibt es das Drachenbrot zum Spieleabend. Es hält sich sehr 
lange, wenn du es in eine Dose füllst. 

Drachenbrot
Henks Lieblingsrezept

Zutaten
200 Gramm Brot 

(Baguette, Brötchen oder dunkles Brot, es klappt auch gut mit altem Brot, das keiner mehr essen will) 
40 Gramm Butter

40 Gramm Olivenöl
1 halber Teelöffel Salz

1 halber Teelöffel Honig
2 Teelöffel Kräuter

(zum Beispiel Rosmarin und Oregano, du kannst aber auch Knoblauch oder etwas anderes ausprobieren) 


