[image: image1.jpg]




1. Un sobre de flan Royal de 8 raciones 
2. (viene en caja individual e incluye un sobre de caramelo líquido)

3. 700 gr. de nata líquida de montar 
4. (1 brik de 500 y otro de 200)
5. Un vaso de leche entera (equivale a unos 200 gr.)
6. Medio vaso de azúcar o un poquito menos del medio vaso
7. (esto es subjetivo, si se quiere más dulce añadir más azúcar)
8. Un vaso o taza de café 
           (mejor si es de cafetera y no del soluble)




1. Primero se prepara el molde vertiendo la mitad de la bolsita de caramelo líquido que trae la cajita del flan Royal sin necesidad de cubrirlo totalmente aunque sí es aconsejable hacerlo por las paredes. (Puede usarse un molde de aluminio de la forma que se desee o bien de cualquier otro material que resista el calor puesto que tenemos que verter la mezcla hirviendo en dicho molde)
2. Dejamos preparado el café y el medio vaso de azúcar.

3. En una cazuela de acero inoxidable (a ser posible con fondo difusor para evitar que se agarre) se echa el contenido del sobre de flan Royal, la nata y la leche, se mezcla bien y se lleva a ebullición en cuyo momento se añaden el café y el azúcar hasta que vuelva a hervir.

4. Se vierte sobre el molde que hemos caramelizado, se deja enfriar y a la nevera. Cuando esté bien frío se desmolda sobre un plato y a servir.

