.a Rezepte > Dessert

Original spanischer Flan -

Zeit gesamt Zubereitungszeit
1h 15min 20min
Zutaten
fir 4 Portionen
Butter 1 EL
Zucker 150 g
Eier 3 St
Milch 200 ml
Kondensmilch 200 ml

.
Schwierigkeit o — - Wl
Einfach . e M‘
Zuberertung
Kiichenutensilien
groBe Schiissel, mittlerer Topf, kleine Auflaufform, groBe Auflaufform, Alufolie

1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 4 kleine Dessertformchen (ca. 150 ml)
mit Butter einfetten. In einem Topf 100 g Zucker auf mittlerer Stufe erhitzen und ca.

2 Min. goldbraun karamellisieren. Mit 5 EL warmem Wasser abloschen und unter Riihren
kocheln, bis das Karamell aufgelost ist. Karamell in die Dessertformchen gieBen.

2. 1 Eitrennen, EiweiB anderweitig verwenden. In einer Schiissel Eigelb, 2 Eier, Milch,
Kondensmilch und 50 g Zucker miteinander verriihren. Flanmasse auf dem Karamell in
den 4 Formchen verteilen, mit Alufolie abdecken. Eine Auflaufform ca. 1 cm hoch mit
heiBem Wasser fiillen, Dessertformchen in das Wasserbad stellen und im Ofen ca.

40 Min. stocken lassen.

3. Zum Servieren Flans aus den Formchen auf einen Teller stiirzen.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 403 kcal
Kohlenhydrate 65¢
EiweiB 10g
Ballaststoffe Og

Fette 12¢g
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