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MIS RECETAS

CANTIDAD INGREDIENTES
Una Barra de pan especial para torryas
"""""""""" 1lro  |Leche
- Una | Vaina de vainilla (o esencia de vainilla, pero si es asi procurad que sea

una buena marca como Nilsen Massey)

La cantidad necesaria |Azicar

La cantidad necesaria | Canela molida

La cantidad necesaria |Acete de girasol

2-3 Huevos
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MODO DE PREPARACION

Ponemos la leche a calentar en una cazuela, la llevamos hasta cast el punto de ebullicion junto
con la rama de canela, las semillas de la vaina de vaimilla y la vaina (o en su defecto una
cucharadita de la esencia) y los trozos de prel de naramja y de limon. Retiramos del fuego y
dejamos enfriar.

¢) | Preparamos un plato o una bandeja con papel de cocina para que absorba el exceso de
acette.

) | Ponemos una fuente con azicar y canela molida (en la proporcion que mds os guste pero
aproximadamente unas dos cucharaditas de canela por cada 100 gr de aziicar).

Vamos metiendo las rodajas de pan en la cazuela de la leche para que vayan empapdndose por
ambos lados, las sacamos y las ponemos a escurrir en la reilla que hemos preparado previamente
(con un recipiente debajo que recoja el exceso de leche).

Cuando el aceite esté caliente, pasamos las torryas por el huevo batido y empezamos a _freirlas a

 fuego medio-alto ddndoles la vuelta con ayuda de una espatula hasta que estén doradas, momento
en que las sacamos y las ponemos sobre el plato con el papel de cocina para que absorba el
exceso de aceite. Vamos procediendo de la misma manera hasta acabar con el pan.

Una vez hayan soltado el exceso de aceite las pasamos por la mezcla de aziicar y canela

gurdndolas para que se impregnen bien y las vamos disponiendo en una_fuente o plato grande.

Las torryas estardn mejor pasadas unas horas o al dia siguiente ya que habrdn sudado y el azicar con la
canela se habrd convertido en un almibar.

NOTA:

Se pueden hacer varaciones de las torryas cldsicas. Sélo tenéis que usar la imaginacion ya que se

puede aiiadir lo que mds os guste, ;las queréis con sabor a anis? en vez de la combinacion de canela/

vainilla,

afiadidle una estrella de anis a la leche caliente para que infusione. ;Café? Afiadid a la leche café

recién hecho.

Otra opcion posible es afiadir a la leche un chorrito de brandy o de licor de naramja, o cualquier otro licor.

"También podéis sustiturr la leche por vino tinto o vino moscatel. Hervirlo para que evapore el alcohol con
la canela y la piel de naramja y/o limén. Luego seguir con todo el proceso al igual que con las torryas de

leche.
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