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Flan de sobaos

DescripciA3n

He de decir que tambiA©n se puede hacer con bizcochos de soletilla, magdalenas, algA°n bizcocho
gue se nos haya quedado secoa?;

La receta original da la opciA3n tambiA©n de hacer el flan con flan Royal de sobre. HaciA©ndolo
siguiendo las instrucciones del fabricante y siguiendo la receta. Lo meteremos en el frigorAfico hasta
que cuaje. Esta opciA3n no la he hecho.

Os dejo otras recetas de flanes, por si os interesan. Donde encontrarA©is tambiA©n como hacer el
caramelo.

Page 1
Footer Tagline


https://masqpostres.es/wp-content/uploads/2016/04/FLAN-DE-SOBAOS-12.jpg

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

Flan de manzana y coco, flan de galletas, flan de turrA3n.

Ingredientes: (Para seis u ocho personas).

Para el flan.

1/2 | de leche.

6 huevos. Si son grandes 5.

100 gr de azA°car (2 cucharadas soperas por cada huevo aproximadamente).
Esencia de vainilla a gusto. Yo he puesto vainilla en polvo.

Sobaos o bizcochos de soletilla 0 magdalenas o bizcochoa?,

La piel de un limAs3n.

1 ramita de canela pequeA+a.

Para el caramelo.

e 100 gr de azA°car.
¢ 1 chorrito de agua.
¢ Unas gotas de limA3n.

PreparaciAsn:

Para el caramelo. (Podemos comprarlo hecho).

Ponemos una sartA©n al fuego con todos los ingredientes. Removemos cuando empiece a tomar color
y dejamos hasta que se vaya dorando, no interesa que estA© muy oscuro, porque puede

amargar. No importa que hagAjis mas cantidad, porque asA los sobaos que hacen de base,
quedarAjn mas jugosos.
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Para el flan.

En una olla echamos la leche_conlaspiel de limA3n y la canela, la llevamos al fuego y la dejamos que
se caliente bien, sin que rompa a hervir. Apartamos y dejamos infusionar la leche hasta que se temple.
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Precalentamos el horno, 200A°C, calor arriba y abajo.

Vamos colocando los sobaos (bizcochos de soletilla, magdalenasa?;) cubriendo todo el fondo del
molde caramelizado y co a de un cucharA3n, los vamos empapando con la crema de flan aA°n
IAquida y templada. Tiene '
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Ponemos nuestro molde con el flan en otro recipiente con unos dos dedos de agua, y lo cocemos a
1A+0 MarAa )A° A rriba v abai 1 D3 horpno, durante 30
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Sacamos del horno, dejamos templar y enfriamos en la nevera antes de servir.

AquA tenemos el resultado de nuestro flan. Apetecible A¢verdad?

Consejo: Lo sacaremos de la nevera por lo menos 1 hora antes de consumirlo. Antes de
desmoldarlo, lo metemos en un recipiente con 2 o 3 dedos de agua muy caliente, con el fin
de que se derrita el caramelo y se desmolde mejor. Y tambiA©n para que los sobaos que
hacen de base se empapen un poco, porque si no, guedan un poco secos. Por eso os digo
gue yo pongo una cantidad orientativa para hacer el caramelo, es mejor hacer de mas que
guedarse corto.

Nos podeis visitar tambiA©n en Facebook: facebook.com/masgpostres
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