
1. Coem la llet juntament amb una branca de canyella, la 
pell de llimona i la beina de vainilla. Quan ha bullit, 
deixem reposar fins que es refredi. Li afegim la meitat de 
la mel, remenant perquè es dissolgui.

2. Tallem el pa en rodanxes com per torrades, els 
col·loquem en una font per remojar juntament amb la llet 
amb canyella i mel fins que estigui xopat i tou, però sense 
que arribi a desfer-se. 

3. Passem les llesques molt ben escorregudes de la llet 
pels ous batuts i, en una paella amb abundant oli, els 
fregim.

4. Un cop fregides, s'escorren en una bandeja coberta 
amb paper de cuina perquè eliminin l'excés d'oli. Encara 
calents, anem col·locant les llesques amb ou en una altra 
font i les banyem amb l´altra meitat de la mel temperada 
per sobre.

TORRADETES DE SANTA TERESA
AMB MEL
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50 min

Dificultat mitjana
4

Pa del dia anterior
250 ml de llet 
100 g de mel
1 branca de canyella 
1 beina de vainilla 
Pell de llimona
3 ous
Oli de gira-sol

TROBA ELS INGREDIENTS A LA NOSTRA BOTIGA

1. Mazapán:
Hacemos en fuego fuerte el almíbar con el azúcar y agua, moviendo 
hasta que se disuelva. Dejamos hervir y una vez hierva dejamos 
atemperar en el cazo. Añadimos la almendra molida y la ralladura 
de limón poco a poco y revolvemos hasta formar una pasta. Dejar 
enfriar.

2. Dulce de yema
En el fuego hacemos otro almíbar con el azúcar y agua y dejamos 
enfriar. Batimos las yemas de huevo solas y añadimos el almíbar en 
un hilo mientras revolvemos.
Echamos de nuevo en el cazo donde se ha hecho el almíbar y 
ponemos al baño María a fuego lento, revolviendo hasta que espese 
mucho. Hay que tener cuidado de que no hierva, ya que se puede 
cortar la crema. Dejamos enfriar.

3. Montaje:
Amasamos el mazapán y estiramos con el rodillo de cocina, en una 
superficie espolvoreada con azúcar glas. Con un palito de madera 
hacemos pequeñas muescas en la masa. Cortamos tiras de 5 
centímetros.
Cogemos cada rectángulo y en un palito de 1 centímetro de 
diámetro Pegamos la masa con los dedos. Sacamos del palo, 
dejamos secar y llevamos al frigorífico.
Sacamos la masa de los huesos del frigo y con una manga pastelera 
en la que habremos puesto el dulce de yema vamos rellenando 
cada hueso de santo. Luego podemos espolvorear con azúcar glass 
o pintar con almíbar.


