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TORRIJAS

INGREDIENTES

(Para 8 personas):

1 pan de torrijas (mejor com
prado la víspera)

De 3 /4  a 1 litro de leche hir
viendo

3 cucharadas soperas de azú
car

2 ó 3 huevos
1 litro de aceite (sobrará)
Azúcar molido para espolvo

rearlas.

Se corta la barra de pan 
en rodajas de un dedo de 
gruesas (2 cms.) y se colo
can en una fuente un poco 
honda. Se pone la leche a 
calentar con las 3 cuchara
das de azúcar y cuando está 
a punto de cocer se vierte 
sobre el pan. Se deja como 
una hora para que se em
papen.

En un plato sopero se ba
ten 2 huevos como para tor
tilla. Al momento de fre ir las 
torrijas, se cogen de una en 
una con una espumadera, se 
rebozan en el huevo batido 
rápidamente y se colocan en

el aceite caliente. Cuando 
están doradas por un lado se 
les da la vuelta con cuidado 
para que no se rompan. Se 
sacan y se dejan escurrir un 
poco.

Se colocan en la fuente 
donde se vayan a servir, es
polvoreándolas c o n  azúcar. 
Se pueden servir templadas 
o frías.

BAÑO:

Medio litro de agua, 125 
gramos de azúcar, 2 vasos 
(de los de vino) de buen vi
no blanco.

Se pone a cocer el agua 
con el azúcar unos 8 minu
tos, y después se le añade 
el vino y se deja cocer otros 
5 minutos. Se aparta del fue
go y, cuando está aún ca
liente (pero no hirviendo), 
con una cuchara sopera se 
vierte sobre cada torrija  el 
almíbar.

Hay a quein le gustan las 
torrijas bañadas con almíbar. 
Para esto se empaparán sólo 
con medio litro de leche y, 
una vez fritas, se colocan en 
la fuente y se rocían con el 
consiguiente almíbar (natu
ralmente, ya no se espolvo
rean con el azúcar).

CONSEJOS

—  Para conseguir la ver
dura de un color verdísimo, 
utilice el siguiente truco: En 
el agua de cocción añadir 
sal, 2 cucharadas de harina 
que se habrán disuelto antes 
en un poco de agua, 1 cu
charada de vinagre o limón. 
Estas cantidades son para 
cada litro de agua. Cocer 
cubriendo la cacerola por 
completo.
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—  En algunas verduras, 
como las judías verdes y las 
espinacas, se debe añadir al 
cocerlas, un poco de bicar
bonato de sosa para resaltar 
más el color verde. Si no se 
quiere que oscurezcan, debe 
cuidar que el agua no deje 
de hervir a borbotones.

—  No tire nunca el agua 
de cocer las verduras o le
gumbres. Es un excelente 
caldo de base para preparar 
potajes.
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