%53 Torrijas
Mis recetas online

| ngredientes

¢ 1 barrade pan

600 ml leche

1 ramade canela

1limén

3 huevos

300 g azlcar

canela en polvo

200 ml agua

2 cucharadas de anis
aceite abundante parafreir.

Preparacion

Lavar bien & limény pelar la cascara con cuidado de que no haya nada de la pulpa del 1imon pues cortariala
leche.

Poner laleche a calentar y afadirle la cascaradel limon, la canelaen ramay 100 g de azlcar .
Llevar aebulliciony dejar hervir afuego suave 3 minutos .

Poner laleche en una fuente retirandole lacanelay el limén y degjar que setemple.

Mientras, partir €l pan en rebanadas de 2 cm .

Cuando laleche esté templada (si esta muy friael pan no se empaparay s esta caliente se deshara) poner las
rebanadas de pan por tandas dejando que se empapen bien .

Poner €l aceite a calentar en una sartén .

Batir los huevos en un plato y pasar por ellos vueltay vueltalas torrijas escurridas de laleche .
Freir las torrijas en €l aceite durante 1 minuto por cada cara, hasta que veamos que quedan doradas .
Sacar y poner sobre un papel absorbente para quitar €l aceite.

Poner en un cazo & aguay 200 g de azticar, la proporcion del amibar esigual cantidad de agua que de
azlcar, remover y llevar aebullicion, dejar hervir sin remover durante 1 minuto .

Apartar del fuego, afiadir €l anisy dejar enfriar .

Servir las torrijas en un plato afadiendo e almibar por encimay un poco de canelaen polvo .



