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Leftover	  bread,	  cut	  into	  bite-‐sized	  cubes	  (we	  typically	  use	  sourdough	  or	  French	  baguette	  in	  our	  kitchen,	  
but	  any	  dense	  bread	  will	  result	  in	  excellent	  croutons.)	  
	  
Non-‐stick	  kitchen	  spray	  
	  
Olive	  oil	  
	  
Garlic	  powder	  
	  
Parmesan	  cheese	  
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Preheat	  oven	  to	  400	  degrees	  F	  (we	  use	  the	  convection	  setting	  to	  speed	  the	  process,	  but	  it	  is	  not	  
required).	  	  On	  a	  large	  sheet	  pan,	  spray	  with	  a	  thin	  layer	  of	  kitchen	  spray.	  	  Pour	  olive	  oil	  to	  cover	  the	  pan	  
with	  a	  thin	  layer.	  	  Pour	  the	  bread	  cubes	  on	  the	  pan	  and	  sprinkle	  with	  garlic	  powder	  (or	  any	  spice	  blend	  
you	  prefer)	  and	  Parmesan	  cheese.	  	  Add	  a	  little	  more	  olive	  oil	  and	  toss	  the	  bread	  with	  all	  the	  other	  
ingredients.	  	  Spread	  the	  bread	  into	  one	  layer	  on	  the	  pan.	  	  Bake	  in	  the	  oven	  until	  golden	  brown	  and	  
crusty	  crunchy.	  	  (Baking	  time	  will	  vary	  depending	  on	  the	  moisture	  level	  in	  the	  bread.	  	  This	  is	  a	  labor	  of	  
love,	  so	  keep	  an	  eye	  on	  the	  baking	  process.)	  	  Store	  in	  a	  plastic	  bag	  in	  the	  refrigerator	  for	  up	  to	  2	  weeks.	  	  
Sprinkle	  on	  salads	  and	  soups	  for	  homemade	  goodness.	  


