TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA ANDALUSA

TORRIJAS
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INGREDIENTES

1 l. ½  de leche
½ kg de pan de pages
Canela
1 kg de azúcar
2 l.. De aceite
1 bote de miel
2 docenas de huevos
PREPARACIÓN

Cortaremos el pan en rebanadas pequeñas
En un recipiente poner un poco de leche hasta cubrir el fondo, ir poniendo el pan e incorporar leche, azúcar y canela por encima, y de nuevo pondremos otra capa de rebanadas de pan, repitiendo la misma operación, hasta tener todas las rebanadas con la leche, el azúcar y la canela.
Batir los huevos y rebozas las rebanadas de pan.
En una sartén, con abundante aceite, freiremos las rebanadas de pan, hasta que obtengan un color dorado.
Cuando sacamos las torrijas del aceite, es recomendable, ponerlas con papel absorbente, para eliminar el exceso de aceite.
Después las pondremos en un recipiente un poco hondo.
En un cazo, pondremos la miel, rebajada con agua para que se aclare y resulte una especie de almíbar. Calentar  hasta hervir.
Al hervir la miel, saldrá un poco de espuma, que retiraremos, es decir espumaremos la miel, para obtener un almíbar limpio.
Las torrijas, las iremos empapando en el almíbar de miel, y las reservamos en otro recipiente.
Las dejamos enfriar y estarán listas para comer.
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