Otletek szaraz kenyér és zsemle felhasznalasahoz

1. A masnapos kenyér tetejét vizes kézzel jol atkenjiik, majd 220 fokos siitében kb. 5-8 perc alatt
ropogosra siitjiik. 10-15 percig racson hiitjiik, majd Ggy ehetjiik mint a frisset. Felfrissithetjiik igy a
zsemlét és kiflit is, de azokat csak 3-4 percig siitjuk.

2. Fasirt

3. Méglyarakas

4. Bundas kenyér és zsemle

5. Angol kenyérpuding

6. Francia pirit6és: Ugyanolyan mint a bundas kenyér de a tojast tejjel higitjuk, kevés porcukrot és
fahéjat tesziink bele, majd az ebben 4ztatott kenyeret vagy kalacsot egy evékanal vajon siitjiik ki
teflon serpeny6ben. Porcukorral vagy mézzel talaljuk. Nagyon finom reggeli barmilyen friss
gyimolccsel.

7. Piritos

8. Tardval toltott zsemle

9. Toltott csirkecomb

10. Melegszendvics

11. Hagymaleves - itt a tetejére keriil egy szelet sajtos kenyér.

12. Makos guba, dios guba

13. Spenét (fézelék)

14. Kenyérkocka vagy fokhagymas kenyérkocka - levesbetét krémlevesekhez:

A szikkadt kenyeret 1 centis kockakra vagjuk, meglocsoljuk kevés olajjal vagy olvasztott vajjal,
sozzuk esetleg borsozzuk ¢és jol atforgatjuk. A fokhagymashoz 1 6sszenyomott fokhagyméaval
egyiitt forgatjuk ossze. Tepsibe simitjuk €és kdzepesen forro siitében vilagosra siitjiik. Kézben
parszor megkavarjuk.

15. Zsemlemorzsa (kenyérmorzsa) hazilag - a szaraz kenyeret ledaraljuk husdaralon

16. Fagylaltra szoras: A hazi morzsat kevés olvasztott vajba forgatjuk, majd osszekeverjiik fahéjjal,
barna vagy fehér cukorral (ami van, de a barna jobb), kakadporral vagy kokuszreszelékkel.



