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Un disco de ABBA musicaliza la receta.
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Una espuma repiquetea en el centro, 
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 vigorosame

nte en las olas del turbulento postre



mientras en la cocina, 
un olor a vainilla y azúcar invade

n el lugar.
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La maga de la música guarda el olor 
a vainilla en la palma de sus manos.  



vuelca el líquido en el molde y separa bolitas de caramelo

para los niños de la casa
que guardan ansiosos el
esperado flan.



- Primero, el caramelo. Pon una taza de azúcar en una sartén a fuego medio. Deja que se 
derrita hasta que tome un color dorado oscuro, sin remover demasiado. Cuando esté listo, 
viértelo en la base de la flanera..

- En un bol, bate los huevos con la taza de azúcar hasta que se integren. Luego, calienta 
un poco la leche (sin que hierva) y añádela lentamente a la mezcla de huevos junto con 
la vainilla. Retire todo con suavidad.

- Vierte esta mezcla sobre el caramelo en la flanera. Cúbrela con papel aluminio y ponla 
en una bandeja con agua caliente (baño María). Hornea a 180°C por unos 50 minutos, o 
hasta que al pincharlo con un cuchillo, salga limpio.

- Déjalo enfriar, y estará listo para disfrutar
- Opcional: acompañar con crema o dulce de leche, nunca es suficiente dulzura.

Preparación:Flan casero de la abuela 
Ingredientes:
- 1 taza de azúcar (para el caramelo, que es el alma del flan)
- 5 huevos (tan frescos como el aire en una mañana)
- 1 taza de azúcar (para endulzar el flan)
- 1 litro de leche (bien calentita, como el abrazo de una manta)
- 1 cucharadita de esencia de vainilla (ese toquecito de magia)






