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TORRIJAS

Ingredientes para 18 torrijas:
wnav bawrraw de pavv del diav anterior
1 litro-de leche

huevo- batido-paraw rebogowr
aceite de olivaw paraw freir

§
|

Elaboracion

Cortow law bawrrow env 18 rebanadas y extenderlas ev
wwav  bandejo plana.  Poner encima de cada
rebanada wwv poquito- de agucar. Escaldoar el parv
cow lav leche hirviendo; y dejor empapar totalimente.
Calentowr el aceite o fuego- medio; rebozow lag
rebanadas cuidadosamente evw el huevo- y freir por
ambay coras hasta que lay torrijas estén dovadas.
Colocarlas en otraw bandeja; espolvorearlas de
canelaw y rociowlos conw la miel.
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LA TORRIJA DE HOY, SOPA DE CANELA Y HELADO DE
MIEL

Ingredientes para 4 torrijas:

4 rebanadas de brioche de 2 cowv de grosor.
2 yemas de huevo-

1 dl de leche

1 dl de natw fresco.

200 gramoy de helado-de miel
200 gramos de leche

5 gramos de canela molidav

1 ramav de canelov

150 gramoy de agiicar

1 gramo- de goma Xantanoa
mantequillaw paraw fredr
agicor poaraw covameligonr

Elaboracion

Batir las yemas, mezclowr cow la leche y lov natoy, y
dejow empapar biew el brioche. Hacer una infusicn
enw frio- con el resto- de la leche y lay canelas.
Mantener ast 6 horas, anadir lao xantoona,, triturow
y reservaw. Frew las rebanadas de brioche ew lav
mantequilae por amboy ladosy hasta que estén
dovadas. Cubriv de agiicor y carameligor covw unav
planchav al rojo- vivo-
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