La receta es relativamente sencilla aunque
es laboriosa ya que hay que hacer una masa,
enfriarla y después rebozarla en porciones.
De todas formas, es tan rica que merece la
pena dedicarle un rato para hacer felices a
nuestros clientes.
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Facil 30 minutos 4 personas
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- 500 ml de leche entera
- 35 gr de harina de maiz
- 80 gr de azucar

- 6 yemas de huevo

- Cascara de limén

-+ Un palo de canela

- Aceite de oliva

Para rebozar la leche frita
« 1 huevo batido

« Azlcar

- Canela en polvo

Como culminacién perfecta con
este tipico postre, los sabores
tostados y agradable dulzor de
Pedro Ximénez Venerable VORS,
una joya enolodgica procedente de
una solera fundada en 1902.

LECHE FRITA
(FRIED CUSTARD SQUARES)
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1. The first and most important step is to prepare flavourful milk, infusing 400mL
milk with the cinnamon and lemon peel. To increase the flavour in the milk, after
removing from heat, let the saucepan sit, covered, for 15 minutes

2. Strain the milk and transfer to a clean pot. Add the sugar and the beaten egg yolks.

3. Dissolve the corn starch in 300mL cold milk, ensuring there are no lumps. Mix into

the hot milk.

LECHE FRITA

1. Lo primero y mas importante es preparar una leche llena de sabor, infusionando
400 ml de leche con la canela y la cdscara de limén. Para que la leche tome mucho
sabor, cuando retiramos del fuego, dejamos la cacerola tapada durante 15 minutos.

2. Colamos la leche y la ponemos en un cazo limpio. A continuacion, afadimos el
azicary las yemas mezcladas.

3. Tomamos 100 ml de leche fria y disolvemos la harina de maiz cuidando que no
quede ningun grumo, para después incorporarla a la leche caliente.

4. Ponemos a fuego muy lento durante unos 20 minutos el cazo sin dejar de
remover para que se integren bien todos los ingredientes y vaya espesando. Asi
evitamos que la leche se pegue y que la masa de la leche frita quede cruda o con
grumos.

5. Volcamos la crema en un recipiente rectangular, esperamos a que se enfrie,
cubrimos con film de cocina para evitar que se seque la superficie y ponemos en la
nevera al menos durante cuatro horas.

6. Una vez fria la cortamos en porciones rectangulares. Las pasamos por harina de
maiz y huevo, para luego freirlas en aceite caliente. Cuando se doran, las escurrimos
sobre papel absorbente y las pasamos por una mezcla de azlcar y canela en polvo.

This recipe, although simple, is rather
laborious as one must prepare the dough,
cool it, and then batter and fry it in portions.
However, the delicious end result is well
worth the effort, as is pleasing our clients!
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Easy 30 minutes Servings 4

+ 500 mL whole milk
- 35 g corn starch

- 80 g sugar

-6 egg yolks

- Lemon peel

- Cinnamon stick

- Olive ol

4. Cook over very low heat for 20 minutes, stirring constantly to thoroughly mix the
ingredients and so that the mixture begins to thicken.

5. Pour the cream into a rectangular container, allow it to cool, cover with plastic
film to prevent the surface drying out, and refrigerate for at least four hours.

6. Once cooled, cut into rectangular squares. Coat the squares with corn starch and
then egg, to be then fried in oil. Once the squares take on a golden colour, blot with
paper towel and dust with a sugar-cinnamon mixture.
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For the batter

- 1 beaten egg

- Sugar

- Ground cinnamon

WWine pacing
The pleasant sweetness and
toasted toffee notes of Pedro
Ximénez Venerable VORS, an
oenological gem originating from a
solera established in 1902, finish off
this typical dessert on a high note.



