Torrijas de bizcocho
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Comentario nutricional
Debido a su elevado aporte caldrico y la cantidad de grasas y azUcares que
contienen, la bolleria y reposteria debe consumirse de forma ocasional.
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Modo express

1. Corte el bizcocho en rebanadas de dos dedos de grosor. Bata muy bien los
huevos.

2. Disponga la leche, la mitad del azucar, el palo de canela y la piel de limén en la
cubeta Chef Plus Induction. Programe el menu Sofreir/Freir a 180¢ durante 5
minutos. Cocine removiendo. Deje templar.

3. Coloque los bizcochos en un recipiente donde quepan justos y vierta la mezcla
de leche por encima. Deje reposar 5 minutos para que se empapen.

4. Escurra cuidadosamente y pase por los huevos batidos. Cargue la cubeta con el
aceite y programe Sofreir/Freir a 1802 durante 20 minutos. Espere 3 minutos a
gue el aceite se caliente. Fria las torrijas por las dos caras.

5. Escurra en papel absorbente y reboce enseguida con la otra mitad de azUcar
mezclado con la canela en polvo.



