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Se baten bien los 8 huevos con una varilla.

Se anade la lata de 1 litro de leche condensada. Con la medida de esta lata se pone leche en-
tera. Se sigue batiendo y a continuacion se affade 100 g de coco (ralladura).

En el molde del flan y al fondo se pone caramelo liquido.
Sobre el molde se vuelca la masa de huevo, leche condensada, leche y coco.

Durante 45 minutos y a 180°C se pone el molde en el horno, en la bandeja de abajo. También
se puede hacer al bafo Maria durante 1 hora y media.

Para saber que esta hecho se introduce un cuchillo o un palito y si sale limpio es que esta hecho.
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- 8 huevos -1 1de leche -1 | de leche - 100 g de coco - Caramelo liquido
condensada entera (ralladura de coco)

El flan es un plato que es influencia de los postres europeos. Se pue-

de hacer con leche de cabra y tradicionalmente asi se hacia en las
zonas rurales.

Asi es costumbre en muchos de estos espacios rurales que las

mujeres se regalen queques, flanes, bollitos de anis, tortillas de
calabaza o de carnaval, entre otros dulces.
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Vecinos/as de Tasarte.
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