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4 OChrezepte

Croutons aus der HeilR3luftfritteuse

Croutons aus der HeiBluftfritteuse sind eine Mdglichkeit, aus tbrig gebliebenem Brot knusprige
Brotwiirfel zu zaubern. Mit diesem Rezept gelingen sie in wenigen Minuten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 5 min
Koch/Backzeit: 6 min

Gesamtzeit: 11 min

Zutaten

4 Scheiben Brot (Bauernbrot, Weil3brot, etc.)

3 EL Olivendl extra vergine

1 Prise Salz

Zubereitung

1. Um knusprige Croutons in der Hei3luftfritteuse zuzubereitn, zunachst die Brotscheiben in
kleine, moglichst gleichmalige Wirfel schneiden und in eine grol3e Schissel geben. Das
Olivendl dartber gief3en und mit etwas Salz wirzen. Alles grindlich vermengen, sodass die
Brotwuirfel gleichmaRig mit Ol tiberzogen sind.

2. Anschliel3end die vorbereiteten Brotwdtrfel in den Korb der Hei3luftfritteuse geben. Bei 180
°C etwa 6 Minuten knusprig backen. Nach ungefahr 3 Minuten den Korb herausnehmen und
die Croutons kraftig durchschitteln, damit sie von allen Seiten gleichmafiig knusprig werden.
Die fertigen Croutons kurz abkihlen lassen und anschlieRend sofort verwenden oder luftdicht

aufbewahren.
Unsere Empfehlung \a,v hier bestellen
Philips Heilluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL
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Tipp

Die knusprigen Croutons schmecken besonders gut auf cremigen Suppen, Salaten oder als Topping
fur eine Kurbis- oder Gemusesuppe. Nach Belieben die Croutons mit frischen Krautern oder
Knoblauch verfeinern.
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