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El muy tradicional flan de huevo hecho en casa, sin conservantes ni antioxidantes.  IngredientesPreparaciónBatir (preferentemente en batidora) 1/4 de leche con los huevos. En recipiente aparte se mezcla el resto de la leche,el flan y tres cucharadas soperas de azúcar para disolver.    Las dos mezclas se juntan y a fuego lento y sin dejar de mover hasta que hierva. Se aparta y se echa en elrecipiente con la forma que deseemos. Antes le hemos puesto aproximadamente medio vaso de caramelo líquido. Ydejar enfriar.      Si queremos caramelo líquido casero, en vez de comprarlo hecho pues resulta muy pegajoso, lo hacemosazucarando abundantemente agua y ponerla a hervir a fuego lento hasta que tome el color deseado. Mover para queno se queme.            NotasEs la forma más económica y sana de disfrutar de la cremosidad del flan casero. Se puede adornar con muchascosas, como nata montada.  Tiempo de preparaciónSin especificarDificultadSin especificarPorcionesSin especificarCantidadPaís o regiónCosto por porción  http://www.garyscookbook.de 1 / 1
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