
- Jericallas -

INGREDIENTES

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 1 litro de leche                         

- 170 gr. de azúcar                               

- 1 gr. de sal                                        

- 2 huevos

- 3 yemas                                 

- 15 gr. de mantequilla                

PROCEDIMIENTO



1. En una cacerola poner la leche y azúcar a hervir, tiene que reducir por lo menos la mitad 
de la leche.

2. Agrega la Vainilla Molina y sal, continúa hirviendo 2 min. más y apaga el fuego. 

3. Fuera del fuego, bate los huevos en un recipiente, con la ayuda de un globo batidor, agrega 
a la leche caliente sin dejar de mover hasta incorporar bien y que baje un poco la 
temperatura, agrega la mantequilla al final.

4. Vacía en recipientes de vidrio especiales para horno (flaneras) casi llenos, coloca en una 
charola de horno y prepara un baño maría con suficiente agua para llevar al horno. Hornea 
durante 1 hora aprox a 170 ºC, cuidando que no se acabe el agua y se forme arriba de la 
jericaya una costra dorada, es señal de que está lista. Debe quedar como un flan ligero pero 
dorado por encima.

5. Retira del horno, deja enfriar completamente, este postre se come frío y directo del 
moldecito.


