Nádivka z bílého pečiva
Přísady:

- 600 g housek (veka či bílý toustový chléb)

- 150 g slaniny (špek)

- 150 g másla

- 3 – 4 vejce

- ½ l mléka

- 50 g mandlí či ořechů (lze vynechat)

- petrželka nebo pažitka

- přibližně ½ čajové lžičky soli

- 1/3 až ½ čajové lžičky muškátového květu 
Pracovní postup:

Housky nakrájíme na malé kostky a vsypeme do hluboké mísy. Nakrájíme slaninu na malé kostičky (obr.1), vsypeme do většího hrnce a necháme na plotně rozpustit za občasného promíchávání. K rozpuštěné slanině přidáme máslo a když se tuk zpění (obr. 2), hrnec z plotny odstavíme. Do odstaveného hrnce přilijeme mléko, rozbijeme celá vejce, přidáme sůl, usekanou petrželku, muškátový květ. Dobře rozmícháme za pomocí kvedlačky a směs vylijeme do mísy na nakrájené housky. Takto připravenou nádivku necháme přibližně půl hodiny stát než se tekutá směs vsákne do nakrájených housek, jen občas opatrně obrátíme spodní vrstvu nahoru (obr. 3). Mezitím si připravíme mandle nebo ořechy. Mandle spaříme a oloupeme. Mandle nebo ořechy dále nasekáme na malé kousky nebo umeleme v mlýnku na ořechy, lze také použít mlýnek na strouhanku, či nastrouháme ručně na struhadle. Když se po půl hodině mléko do nádivky nevpilo, přidáme trochu strouhanky a naopak, je-li nádivka suchá, že se rozpadá a nedrží pohromadě, přilijeme trochu mléka. Nakonec vmícháme připravené mandle (ořechy). Nádivku ochutnáme, případně 

dochutíme. Formu tzv. srnčí hřbet nebo formu na biskupský chlebíček či jinou podlouhlou formu nebo malý pekáček vyložíme alobalem či pečícím papírem a okraje necháme přesahovat. Pečeme při 150°C. Při pečení nám přesahující okraje pomohou regulovat barvu povrchu. Pokud nechceme mít povrch nádivky tmavý, ke konci pečení okraje alobalu více přitiskneme k povrchu a naopak, je-li povrch světlý, okraje alobalu více otevřeme, aby povrch mohl zčervenat. Upečenou nádivku poznáme, když na zapíchnuté špejli po jejím vytažení nejsou žádné přichycené kousky. Upečenou nádivku (obr. 4) necháme odležet 20 minut, aby se lépe krájela. Z formy jí překlopíme na prkénko a opatrně sundáme alobal a nakrájíme (obr.5). Nespotřebovanou nádivku opět uložíme do alobalu, vložíme do formy a uchováme v lednici či v chladnu. Pokud budeme podávat nádivku až druhý den, po vyndání z trouby jí necháme vychladnout, uložíme v lednici a studenou krájíme na porce až další den. Nakrájené porce lze dobře ohřát v mikrovlnné troubě. Nádivka se hodí k pečené drůbeži, výborná je s bramborovým salátem nebo studená s pečivem a naloženou zeleninou. 
Tip: Při pečení se podlouhlá forma s nádivkou smístí do trouby k pekáči s drůbeží.
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