Tortas de Aceite Ines Rosales Original

Knuspriges StRgeback aus Spanien mit Olivendl

Als Dessert, als kleiner Snack, als Begleiter zu Frichten oder zum Kaffee, immer
kommen die wirzigen Tortas von Ines Rosales auf den Tisch, werden aus dem
seidigen Traditionspapier ausgewickelt, zu Stiicken auseinander gebrochen und
dann greift jeder schell zu. Die Tortas von Ines Rosales sind das Traditionsgeback
der Spanier.

Als Dessert, als kleiner Snack, als Begleiter zu Friichten oder zum Kaffee, immer
kommen die wiirzigen Tortas von Ines Rosales auf den Tisch, werden aus dem
seidigen Traditionspapier ausgewickelt, zu Stiicken auseinander gebrochen und
dann greift jeder schell zu. Die Tortas von Ines Rosales sind das Traditionsgeback

der Spanier.

Art. Nr.: 770.110
Hersteller: Ines Rosales
Herkunft: Spanien / Sevilla

Liefereinheit: 7 Packungen & 120 Gramm

Verwendungshinweise

Die Tortas passen einfach immer. Die Spanier lieben Sie zum Frihstiick, viele tunken Sie in ihren Kaffee oder Kakao

Empfehlung Pfirsich-Himbeer-Buttermilcheis auf Torta (by Food on Fifth ? Teresa Bl
Herstellerinformationen

Vor fast einem Jahrhundert startete Ines Rosales in der N&he von Sevilla ihr bescheidenes Backabenteuer und brachte ihre Tortas,
flache Teigwaren mit unverwechselbarem Geschmack und Textur, in die Welt. Urspriinglich eine regionale Spezialitét, findet man sie
heute auf den Tischen in vielen Landern der Welt. Trotz ihrer weltweiten Présenz sind sie ein handwerkliches Produkt geblieben, das
nach dem gleichen Rezept wie damals hergestellt wird, und jedes Stiick wird liebevoll in traditionelles Papier eingewickelt, um seine
Frische zu bewahren.

Die Tortas von Ines Rosales sind in Spanien sehr bekannt und beliebt. Sie erfreuen sich groRer Beliebtheit als Dessert, als kleiner Snack
zwischendurch oder als Beilage zu Obst und Kaffee. Sobald die wirzigen Tortas auf den Tisch kommen, werden sie aus der
traditionellen, seidigen Papierverpackung geholt, in Stiicke gebrochen und jeder greift schnell zu.

Die flache Scheibe von etwa 12 cm Durchmesser wird aus feinstem Weizenmehl, Zucker und bestem Olivendl hergestellt. lhre

Besonderheit liegt in der feinen Wiirze und dem knackigen Biss. Sesamkérner und ein Hauch von Anis geben den Tortas von Ines
Rosales ihre unverwechselbare Persdnlichkeit. Sie strahlen Eleganz und delikate Frische aus, und es ist ein Vergniigen, in sie
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hineinzubeilen, denn sie sind knusprig und doch locker. Es gibt sie siR und salzig.

Ines Rosales steht fur die Verbindung von Innovation und Tradition. Durch die Kombination von handwerklicher Herstellung und
innovativen Methoden werden landwirtschaftliche Lebensmittel von hervorragender Qualitét verarbeitet. Eines der Hauptziele ist die
Forderung einer gesunden Erndhrung. Seit Inés Rosales Cabello im Jahr 1910 das Rezept der Torta de Aceite in einem alten
Familienrezeptbuch wiederentdeckte, wird die Tradition der handwerklichen Zubereitung der Tortas nach dem Originalrezept
fortgefiihrt. Das Ergebnis ist ein Produkt, das den authentischen Geschmack Spaniens und die handwerkliche Leidenschaft von Ines
Rosales verkorpert.
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