TORTILLAS DE CARNAVAL
Ingredientes:

· Leche

· Pan bizcochado

· Harina (muy poca)

· Huevos (8 ó 9)

· Matalahúva

· Canela molida y en rama

· Azúcar

· Ralladuras y cáscara de limón

Preparación:

Se pone a hervir la leche con el azúcar, las ralladuras de los limones y algún trozo de cáscara, la canela en rama, un poco de la molida y la matalahúva.

Cuando haya hervido un rato, se le añade el pan bizcochado que se habrá escachado antes.

Se mezcla todo y se agrega el resto de la canela molida. Cuando esté tibio, se incorporan los huevos batiéndolos bien. Notarás que la mezcla está bastante líquida, así que le podrás poner un poco de harina para que espese, pero no demasiado, pues la textura que debe quedar para freírlas no debe ser muy espesa.

Calienta bien el aceite y con la ayuda de una cuchara viértelas sobre la sartén.
Se pueden tomar con miel o espolvoreadas con azúcar.

