FLANES AL CARAMELO
Ingredientes:
1 ½ litro de leche sin descremar
125 gr. de azúcar
12 huevos enteros
aroma de vainilla
Preparación:
1. Calentar la leche con el azúcar
2. Batir los huevos, hasta que queden muy espumosos.
3. Fuera del fuego añadir los huevos a la leche caliente sin dejar de batir.
4. Poner caramelo líquido en el fondo de flaneras individuales y colocarlas en un molde rectangular con agua caliente que llegue hasta la mitad de las flaneras.
5. Hornear a 200º C. por espacio de 12 a 15 minutos.
