- Flan de la abuela -

INGREDIENTES

Para el flan:

b HUEVOS
3/ DETAZA DE AZOCAR
3 TAZAS DE LECHE ENTERA

UN CHORRTTO VAINTLLA MOLINA

Para el caramelo liquido:
3/L DETAZA DE AGUA

3/ DETAZA DE AZOCAR

PROCEDIMIENTO



Para caramelo:

 TCHA EL AZOCAR EN UN SARTEN Y L0 CALTENTA A FUEGO MEDTO.
 CUANDD SE HAYA DISUELTO TOTALMENTE EL AZCAR, AGREGA EL AGUA CALLE
 MEICLA 1S TAQU EAS QUE EL COLOR ES AMBAR 0SCURD.

STV TPLENTES PARA L FLAN.
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Para el flan:

1. BATERUEVO, AZOCAR Y UN CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA.
). AGREGA LA LECHE LENTAMENTE MIENTRAS STGUES BATIENDD.
3 VIERTE LA MEZCLA SOBRE EL RECTPTENTE CON EL CARAMELD.
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LENTAMENTE.

- COLOCA EL RECTPTENTE DEL FLAN EN BANO MARTA, EL AGUA DEBE CUBRIR LA MITAD DEL REC

DEL FLAN.
5 HORNEAR A LTS °C /350 °F POR 1 HORA.
b DEJAENFRTAR, Y REFRTGERAR POR AL MENOS 2 HRS ANTES DE COMER.

IPIENTE



