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Como no podia ser de otro modo, estos dias te hemos hablado sobre las recetas
tipicas deSemana Santa. Entre ellas se encuentran las torrijas, un postre
delicioso para toda la familia.
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Hoy te proponemos una receta tradicional con un toque original: torrijas de
bizcocho.

Para esta receta necesitaras:

2 huevos

4 medidas de leche

1 palo de canela

1 cucharada de canela en polvo
60 gramos de azucar

2 medidas de aceite de oliva

Y limoén

250 gramos de bizcocho

Empieza cortando el bizcocho en rebanadas de dos dedos de grosor y bate muy bien
los huevos. A continuacidn, introduce la leche, la mitad del azucar, el palo de canela
y la piel de limén en la cubeta Chef Plus Induction. Programa el menu
Sofreir/Freir a 1802 durante 5 minutos y cocina removiendo.

Una vez que la mezcla se haya templado, coloca los bizcochos en un recipiente
donde quepan justos y vierte la mezcla de leche por encima, dejandolos reposar 5
minutos para que se empapen. Después, escurrelos cuidadosamente y pasalos por
los huevos batidos.

Introduce el aceite en la cubeta y programa el menu Sofreir/Freir a 1802 durante
unos 20 minutos. Espera 3 minutos para que el aceite se caliente y frie las torrijas
por las dos caras. Para terminar, esclrrelas en papel absorbente y rebdzalas
enseguida con la otra mitad de azlUcar mezclado con la canela en polvo. jA disfrutar!
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