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Suroviny

Porce: 1

- Kondenzované mléko 1 plechovka
- Mléko polotucné 1 plechovka

. Zloutek 3 ks

- Vejce 3 ks

- Cukr 1 ks

- Voda 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nejprve pripravime karamel, ktery pouzijeme k vytreni nadoby pro Flan. Asi 3 1zice cukru
(krystalovy) smichdme se 1zickou vody a zvolna zahrivame. Ziskdme bezbarvy sirup, ktery postupné
bude hnédnout a ve fazi, kdy bude barva kastanové hnéd4, kastrolek s karamelem odstavime z
plamene. Je-li viskozita karamelu prilis vysokd, pridame 1-2 1zicky vody.

Hmota na Flan: zloutky a cela vejce dokonale uslehdme a prilijeme kondenzované mléko, uslehdme a
nakonec zaslehame normdlni mléko. Misku, plechovku ¢i jinou nadobu vymazeme pripravenym
karamelem a nalejeme do dvou tretin hmotu. Prikryjeme alobalem a vlozime do papinaku. Varime 20
minut a pak ihned odtlakujeme a vyndame, ddme vychladit do lednice, nejlépe pres noc. Lze pouzit i
vodni lazen a ,péct” v troubé kolem 140-150 °C, ale trva to déle - asi 40 minut. Idedlni je pouzit
kénickou nadobu (uzsi dno, Sirsi okraj), aby Sel Flan lehce vyklopit.

Chut je velmi charakteristickd, néco mezi svitkem a pudinkem a vSe je podbarveno karamelem.
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