
TODO
EL PAIS

NEA PORCIONES
8 a 10 

FLAN

2 TAZAS DE AZÚCAR
1/2 KG DE MANDIOCA
1/2 LITRO DE LECHE
1 Y 1/2 TAZA DE AGUA
4 HUEVOS
ESENCIA DE VAINILLA O RALLADURA DE
LIMÓN O NARANJA

1) Hacer el caramelo: en un molde de
metal para horno colocar 1 taza de azúcar
y llevar a fuego medio sin revolver. Rotar
para que se derrita de forma pareja, y
tome color dorado (no muy oscuro
porque se pone amargo).
2) Precalentar el horno.
3) Pelar la mandioca y rallarla.
4) En un recipiente, batir la leche, el agua,
los huevos, la taza de azúcar restante, la
vainilla y la mandioca.
5) Colocar sobre el caramelo hasta la
mitad del molde.
6) Hornear a baño maría durante 45
minutos. Dejar enfriar y llevar a heladera.

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

VALOR NUTRICIONAL

de mandioca

A diferencia de la papa, la

mandioca puede pelarse y

congelarse cruda.

La mandioca, forma parte del grupo
de vegetaes feculentos que son
aquellos que contienen almidón.
Estos aportan energía, fundamental
para el funcionamiento del
organismo.


