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RESUMEN

e Actualizacién del proyecto

Llega la primavera, los arboles empiezan a
brotar y el campo se llena de flores, una

Participantes en el proyecto TRACEUS nueva estacion y una nueva etapa de
o - oo nuestro proyecto.
investigando sobre las torrijas

:De dénde viene la receta? ;Y por qué nosotros las comemos en La plataforma TRACEUS estar3 lista
Semana Santa? Si indagamos un poco en su historia, veremos que en los proximos dias y nuestros mayores
las torrijas son un basico de fondo de armario. Un postre tan
sencillo y légico que aunque tu no las conocieras podrias
inventarlas en 10 minutos. Por esa sencilla razén son unos de los
dulces mas antiguos de los que hay constancia: aparecen dos

comenzaran a formarse con las
herramientas online y también
comenzaran a generar documentos

recetas muy similares en el libro “De re coquinaria". En el libro audiovisuales, que serviran para
séptimo de este recetario, capitulo XI dedicado a los postres serviran para compartir costumbres y
caseros, vienen dos férmulas para aliter dulcia u “otro tipo de vida:

dulce”.

. s _ "sabores, olores, colores y
recuerdos".

iSigamos adelante con esta nueva etapa!



https://es.wikipedia.org/wiki/De_re_coquinaria
http://www.intratext.com/IXT/LAT0337/_P2L.HTM

Las torrijas se asocian a tiempos dificiles y de penuria econdmica, cuando la disponibilidad de un
elemento barato y asequible como el pan sobrante permitia comer un dulce sin gastar demasiado. De
hecho, para preparar las torrijas, lo ideal es que el pan esté algo duro, de dos o tres dias, y también se
hacen con vino dulce, porque la tradicion popular cuenta que las torrijas representan el cuerpo y la
sangre de Cristo.

Pero no sélo en Espaia se comen torrijas; otros paises europeos también tienen su propia versién de la
torrija tradicional. En Francia las llaman pain perdu, o "pan perdido"; en Gran Bretafa y Alemania se
llaman algo parecido, pobres caballeros de Windsor y Arme Ritter, respectivamente. Los portugueses las
conocen como rabanadas, aunque son mas bien un dulce tipico de Navidad.

Como ves, las torrijas son un dulce muy antiguo y tradicional con tantas versiones como lugares donde
se preparan. Asi que elige la que mas te guste, porque es el momento de las torrijas.

3.Cuando esté caliente pasamos el pan por el huevo y freimos
en el aceite hasta que estén doraditas.

- 3 huevos. 4.Sacamos y ponemos en un plato con papel de cocina para
absorber el exceso de aceite.

5.Después, aln calientes, rebozamos en una mezcla de aztcar
y canela.

6.Y ya estan listas para tomar... hay a quien le gustan recién
hechas y a quien le gustan frias cuando el aztcar forma un
almibar.

- 4 cucharadas soperas de azucar.

TORRIJAS PROCEDIMIENTO:
INGREDIENTES 1.En un cazo ponemos la leche con la rama de canela, las 4
y : - 1 barra de pan del dia anterior. cucharadas soperas de azlcar y la piel de un limén. Cuando
3 . i i g
g _1litro de leche. romp.a a hervir retl_ramos del fuego y vertemos sobre el pan;
g lo dejamos unos minutos para que el pan absorba toda la
§- - 1ramade canela. leche y se empape bien.
; A - Piel de un limén. 2.Ponemos una sartén con aceite de oliva virgen en el fuego.

- AzUcar y canela para rebozar.

- Aceite de oliva virgen.




