1 pao para rabanada

3 xicaras de vinho tinto (de sua preferéncia)
manteiga

6 colheres (sopa) de aclcar

2 colheres (sopa) de canela

Corte os paes na largura de um dedo e umedeca no vinho.
Unte um tabuleiro com manteiga e disponha as fatias distantes uma das outras.
Passe a manteiga por cima das rabanadas e leve ao forno médio (180° C), preaquecido, por 30 minutos.

Vire as rabanadas a cada 15 minutos, retire do forno e polvilhe o acucar e a canela.
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