FLAN DE HUEVO EN OLLA RÁPIDA
Ingredientes
1/2 litro de leche 
4 huevos 
250 grs. de azúcar. 
Una flanera con tapa

Preparación
Se ponen un par de cucharadas de azúcar en la flanera a fuego medio y se va dejando que deshaga el azúcar para posteriormente hacer el caramelo. Cuando el caramelo está dorado y blandito, se retira y se mueve la flanera para que se vaya enfriando y pegando a las paredes y se reserva.

Se echan los huevos, el azúcar y la leche en un vaso y se baten unos minutos para que se mezcle todo bien y se disuelva el azúcar.

En la olla se echa un vaso de agua y la mezcla anterior se echa en la flanera, se tapa y se mete con cuidado en la olla, se tapa la olla y se pone a fuego mínimo, se esperan unos tres minutos y se apaga, se retira la olla del fuego y se deja enfriar el flan metido dentro de la olla. La abro, saco la flanera y la meto en el frigorífico unas 8 horas como mínimo.
