
 

 

Rabanada 

 

Ingredientes: 

6 unidades de pão amanhecido 

2 xícaras de leite 

1 lata de leite condensado 

3 ovos batidos 

canela a gosto 

açúcar a gosto 

óleo para fritar (também pode assar) 

Modo de fazer: 

Corte os pães em fatias médias. 

Em uma vasilha, misture o leite de vaca com o leite condensado e mergulhe as fatias de pão 

até que elas fiquem bem molhadas, mas sem pingar. 

Em outra vasilha, bata os ovos e adicione uma pitada de canela, passe as fatias de pão 

molhadas no leite nos ovos batidos. 

Frite em óleo quente, fogo brando, e escorra em papel toalha. Em seguida, coloque em uma 

travessa e polvilhe com canela e açúcar a gosto. 

Se preferir, asse as rabanadas no forno: disponha as fatias de pão molhadas no leite em uma 

assadeira untada com bastante manteiga e levemente polvilhada com açúcar e canela a 

gosto. Leve ao forno médio pré-aquecido a 180 °C, deixe assar por uns 20 minutos, vire as 

rabanadas e volte ao forno por mais uns 15 minutos. Retire do forno e passe as rabanadas 

no açúcar com canela a gosto. Sirva em seguida. 

 

 

Receita original: http://upciclagem.com.br/pao-amanhecido-pode-ser-uma-iguaria/ 


