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ICHA TÉCNICA
Nombre de la receta: Flan de naranja
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Postres
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Vinos Espumosos 
Otros ingredientes:
Para EL CARAMELO: 
20 terrones de azúcar 
1/2 vaso de agua
Font d'Or
INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
3 naranjas
6 huevos
1 l de leche
150 g de azúcar
1 cucharada rasa de fécula

PREPARACIÓN
Lavar muy bien las naranjas. Rallar la piel de dos naranjas y reservar. En un molde de flan poner el azúcar y el agua y hacer un caramelo rubio. Mover el caramelo para que los lados del molde queden también bañados. Repartir la ralladura de una naranja sobre el caramelo.
Batir los huevos con el azúcar, la ralladura y el zumo de dos naranjas y la fécula. Añadir la leche hirviendo poco a poco sin dejar de batir con las varillas. Dejar en infusión 10 minutos y colar. Llenar el molde que contiene el caramelo y cocer al baño María en el horno precalentado a 180ºC durante 45 minutos. Dejar enfriar y meterlo en la nevera durante 1 hora. Cortar la piel del última naranja en juliana, escaldarla en agua hirviendo y pasarla por agua fría. Hacer zumo con la pulpa. Desmoldar el flan de naranja, rociarlo con el zumo de la naranja y decorar con la juliana. 


