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Flan de Caramelo

Salad() (Créme & Prep:20m ¢ Coccién:45m  Reposo:4h 3 Total: 305m | | 6 porciones
Caramel)

‘Q SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

0 Hacer Caramelo Salado & 8 min

Cocinal/2 tazade azlcary 2 cucharadas de agua en una cacerola a fuego
medio sin remover hasta obtener un color dmbar oscuro (unos 6 minutos).
Retira, afnade la sal marinay reparte en 6 moldes ramekins.

v Control: Caramelo ambar endureciéndose en el fondo de los moldes.

a Calentar Leche e Infusion & 5 min

Calientalalecheylacremaconel1/4 taza de azicarrestante y 1 cucharadita de
extracto de vainilla a fuego bajo hasta que humee sin hervir. Retira del fuego.

v Control: Mezcla de leche perfumada caliente.

MISE EN PLACE / INGREDIENTES [8]

0.75 taza Azlcar blanco granulado, dividido (1/2
taza para el carameloy 1/4 taza parala natilla)
2 cucharadas Agua (2 cucharadas para el caramelo

g : A > . . e .
mas agua caliente para el baio maria) e Batiry Colar Natilla Y ]

Bate los huevosy yemas suavemente. Vierte la leche tibia en hilo fino batiendo

0.5 cucharadita Sal marina fina o sal kosher para el . e
continuamente. Pasa la mezcla porun colador de malla fina para eliminar

caramelo salado

burbujasy grumos.
1.5tazas Leche entera fresca v Control: Natillaliquida perfectamente lisa.
() 0.5taza Crema espesa para batir
() 3unidades Huevos enteros grandes
() 2yemas Yemas de huevo adicionales o Hornear al Baiio Maria & il Cel

. - Vierte enlos moldes. Colocalos moldes enla fuente de horno, vierte agua
() 1cucharadita Extracto puro de vainilla . ; .
- caliente hastala mitad y hornea a 325°F (163°C) durante 35 a 40 minutos hasta
que el centro tiemble suavemente. Refrigera 4 horas.
v Control: Natilla cuajada que vibra al mover el molde.
“ GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Extracto Puro de Vainilla: Nielsen-Massey Pure Vanilla ( © SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 160°F (71°C) MiNIMO USDA PARA
NATILLAS DEHUEVO

Seguridad Alimentaria USDA (=160°F / 71°C) vs Textura Culinaria (170°F-175°F / 77°C-
79°C): Lamezclade huevoy leche alcanza la pasteurizacion segura a 160°F (71°C), pero
se hornea a bafo Maria hasta 170°F-175°F (77°C-79°C) para que las proteinas cuajen
con firmeza sedosa sin hervir (=185°F / 85°C). Refrigerar a <40°F (4°C).

Extract

Extracto de vainas de Madagascar con notas aromaticas
florales limpias. ¢ ? Pasillo de reposteria.

® SENAL MAESTRA DE EXITO:
Natilla que tiembla delicadamente al desmoldar, bahada poruna cascada de
caramelo salado ambar brillante.

4 POR _QUE FUNCIONA: 1. EVITA ESTE ERROR:

El Toque de Sal en el Caramelo: Lasal en El flan qued6 gomoso y con burbujas de

el caramelo contrarrestala dulzura aire: Hornea a 325°F (163°C) y usa agua

empalagosa tradicional y realza los caliente pero no hirviendo para el bafio

matices tostados del azicar quemado. maria; la natilla debe cuajar suavemente.
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