
- Flan casero de la abuela -

INGREDIENTES

 

Para el flan:

6 huevos 

3⁄4 de taza de azúcar (150 g)

3 tazas de leche (750 ml)

Un chorrito de Vainilla Molina

 



Para el caramelo líquido:

3⁄8 de taza de agua (80 ml) 

 

3⁄4 de taza de azúcar (160 g) 

PROCEDIMIENTO

Para el caramelo:

1. Vierte el azúcar en un cazo o una sartén y calienta a fuego medio.
2. Cuando se haya disuelto totalmente el azúcar, añade el agua caliente lentamente. 

Aprovechamos para decir que hay que tener mucho cuidado con el caramelo, ya que alcanza 
una alta temperatura y sus quemaduras pueden ser graves.

3. Mezcla hasta que la mezcla consiga un color ámbar oscuro.
4. Vierte la mezcla en la flanera.

Para el flan: 

 

 

1. Bate el huevo, la azúcar y un chorrito de Vainilla Molina.
2. Agrega la leche lentamente mientras sigues batiendo.
3. Vierte la mezcla dentro de la flanera con caramelo.
4. Coloca la flanera a baño maría. Nota: el agua debe cubrir la mitad del recipiente.
5. Hornea a 175 °C por aprox. 65 minutos.
6. Deja enfriar y refrigera por al menos 2 horas antes de comer. 


