- Flan casero de la abuela -

INGREDIENTES

Para el flan:

b HUEVOS

3/EDETAZA DE AZUCAR (150 )
3 TAZAS DE LECHE (150 ML)

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA



Para el caramelo liquido:

33 DETAZA DE AGUA (30 ML)

3/ DETAZA DE ATUCAR (160 6)

PROCEDIMIENTO

PARA EL CARAMELD

1. VIERTE EL AZOCAR EN UN CAZ0 0 UNASARTEN Y CALTENTA A FUEGO MEDIO.

). CUANDO SE HAYA DISUELTO TOTALMENTE EL AZUCAR, ANADE EL AGUA CALTENTE LENTAMENTE.
APROVECKAMOS PARA DECTR QUE HAY QU NER MUCHO CUIDADD CON EL CARAMELO, YA QUE ALCANZA
UNAALTA TEMPERATURA Y SUS QUEMADURAS PUEDEN SER GRAVES.

3 MEZCLA HASTA QUE LA MEZCLA CONSTGA UN COLOR AMBAR 0SCURD.

b VIERTE LA MEZCLA EN LA FLANERA

PARA EL FLAN:

1. BATEELHUEVO, LA AZUCAR Y UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

). AGREGA LA LECHE LENTAMENTE MIENTRAS SIGUES BATLENDO.

3 VIERTE LA MEZCLA DENTRO DE LA FLANERA CON CARAMELD

b COLOCA LA FLANERA A BARNO MARTA. NOTA: EL AGUA DEBE CUBRTR LA MITAD DEL RECTPTENTE.
5 HORNEA A L5 °CPOR APROX. b MINUTOS.

6. DETAENFRIAR Y REFRTGERA POR AL MENOS 2 HORAS ANTES DE COMER.



