












8382

*	Tabla
*	cuchara
*	Cebollero

*	Puntilla
*	cazo
*	Cacillo

Disponer sobre un 
plato hondo de forma 

armoniosa.

TIEMPO TOTAL:

30
MINUTOS

IDEA DE 
PRESENTACIÓN

NECESITAREMOS

(pan)
SOPA DE AJO 

Limpiar el ajo, retirar su piel exterior y raíces. Cortar 
en láminas finas, cocinar en aceite de oliva a fuego muy 
suave junto con la guindilla. Cortar el pan en rodajas finas 
e incorporar sobre el aceite de ajo. Dorar durante unos 10 
minutos sin parar de remover. Bajar el fuego, añadir el 
pimentón, rehogar unos segundos e incorporar la salsa de 
tomate y la carne del pimiento choricero. Cubrir el conjunto 
con agua caliente o fondo de ave, añadir un poco de sal y 
cocinar a fuego suave durante 15minutos aproximadamente. 
Poner a punto de sal.

Para la sopa de ajo: 

Batir el huevo e incorporar sobre la sopa, en forma de hilo 
fino sin parar de remover. Retirar del fuego y reposar unos 
minutos.

Para el huevo hilado: 

Ajo (3 dientes)
Guindilla cayena (1 ud)
Aceite de oliva (30 ml)

Pan (8 g)
Pimentón (CN)

Pimiento choricero (1 ud)
Tomate frito (40 g)

Agua o fondo de ave (400 ml)

INGREDIENTES
(1 ración)

15

Cocinar a fuego suave



8584

*	Bandejas
*	Espumadera
*	Bol

*	Cuchillos
*	Cacillo
*	Tabla

Disponer sobre un plato 
trinchero de forma 

armoniosa.

TIEMPO TOTAL:

120
MINUTOS

IDEA DE 
PRESENTACIÓN

NECESITAREMOS

(pan)
TORRIJAS 

Cortar el pan del día anterior en rebanadas de 1,5 cm de grosor 
y colocarlo en una bandeja que posea bordes altos.
Hervir la leche junto con el azúcar, la corteza de limón (sin nada 
de pulpa) y la canela en rama. Al hervir retirar del fuego y tapar 
con papel film. Dejar reposar infusionando durante una media 
hora. Transcurrido el tiempo, ir echando la leche por encima de las 
rebanadas de pan de forma que se hidraten.
Reposar una hora más o menos las rebanadas de forma que 
absorban correctamente la leche.
Batir el huevo y pasar las torrijas una vez remojadas por el 
huevo batido. Freír en el aceite de girasol y sacar a papel 
absorbente.

Para las torrijas de pan: 

Pan duro (1 barra)
Leche (½ l)

Azúcar (80 g)
Canela en rama (½ ud)

Peladura de limón (1 ud)
Huevos (1 ud)

Aceite de girasol (100 ml)
Canela molida (CN)

INGREDIENTES
(10 raciones)

Depositar las torrijas fritas
aún calientes en la bandeja 

*	Cazo
*	Sartén

Espolvorear en una bandeja canela en rama y un 
poco de azúcar, depositar las torrijas fritas aun 
calientes en la bandeja y volver a espolvorear con la 
canela y el azúcar.
Se pueden presentar con natillas de base, salsas de 
frutas, salsas de chocolate, etc.




