
Reúne todos los ingredientes y precalienta el horno a 180ºC.1.

Para el caramelo: Echa el azúcar con una cucharada de agua en un cazo y

caliéntalo a fuego lento sin remover hasta que el azúcar se derrita.

2.

Sube el fuego y deja que el caramelo adquiera un color dorado.3.

Echa el caramelo en los moldes y déjalo enfriar a temperatura ambiente.4.

Para la crema: Corta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspa las

semillas con un cuchillo.

5.

Pon la leche en un cazo junto con la media vaina de vainilla. Calienta a

fuego medio sin que hierva. Deja reposar por 5 minutos y retira la vaina.

6.

Bate los huevos y el azúcar en un bol hasta que la mezcla esté ligera y

espumosa.

7.

Añade la leche infusionada con la vainilla sin dejar de remover.8.

Vierte la mezcla en los moldes con caramelo.9.

Coloca los moldes en una bandeja y llénala con agua hasta la mitad de los

moldes para cocer al baño maría.

10.

Hornea durante 40 minutos o hasta que el flan esté firme en el centro.11.

Retira del horno y deja enfriar antes de servir.12.

Nota: Puedes servir los flanes en los moldes o desmoldarlos con cuidado

utilizando un cuchillo para soltarlos de los bordes.

Flan de Caramelo
INGREDIENTES:

1/2 LITRO DE LECHE

1/2 VAINA DE

VAINILLA

3 HUEVOS

30 G DE AZÚCAR

PARA EL CARAMELO:

60 G DE AZÚCAR
PROCEDIMIENTO:


