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Torrijas de leche

Migreolas, 31 de Marzo 2010

dolm.es

Esta receta extraida del libro 'La villa de Orgaz’ de Jesls Gomez, nos ensefia como
elaborar uno de los dulces mas tipicos de estas fechas en la reposteria toledana vy
también en otros puntos de la regién: las torrijas de leche.
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Ingredientes:

1 litro de leche

1 palo de canela

1 corteza de limon

50 gramos de aztcar blanco

1 barra de pan del dia anterior o pan especial de
torrijas

Aceite de oliva

2 huevos

Elaboracion:

Se pone a cocer un litro de leche con un palo de
canela v la parte amarilla de la corteza de 1 limédn
durante unos 5 o 10 minutos. Se afiaden 5o gr. de

azlcar v se remueve hasta que se disuelva bien. Se

corta una barra de pan redondo del dia anterior en rodajas de unos 2 em. de grosor (o se
compra en la panaderia pan de torrijas) v se colocan en un cuenco hondo cubriéndose con
bastante leche para que se empapen bien. Batimos dos huevos grandes.

Se rebozan las rebanadas en el huevo v se frien una a una en bastante aceite de oliva que
estara muy caliente. Hay que tener cuidado al darles la vueltapara que no se rompan,
mejor hacerlo con dos utensilios de cocina planos, como una espumadera v una cuchara de
palo grande. Se sacan cuando estén doradas v se colocan en una fuente. Se pueden
espolvorear con aziicar v eanela molida, previamente mezcladas, o eubrirlascon almibar,o
miel cocida con un poco de agua a punto de hebra,o caramelo liguido (que se habra hecho
con azicary unas cucharas de agua v se incorporara a las torrijas segin se echen en la
bandeja). También puede caramelizarse la miel.
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