FLAN DE ALMENDRAS 


INGREDIENTES:: 
18 yemas 
650 grs. De azúcar 
½ L. de agua 
1 cucharadita de canela en polvo 
1 cucharadita de ralladura de limón 
50 grs. De almendra tostada y molida 
caramelo líquido 
PREPARACIÓN: 

Echamos en un cazo el agua con el azúcar, lo ponemos al fuego y que hierva hasta que nos quede un almíbar espeso. Se reserva. 

Batimos las yemas con las varillas, añadimos el almíbar templado, la canela, la ralladura de limón y la almendra. Lo mezclamos todo muy bien con una espáyula de madera. 

Se vierte en un molde untado de caramelo y se pone al baño María en el horno a 175º durante 45 min. 

Se saca y se deja enfriar. 

