
INGREDIENTES:
(RINDE 10 PORCIONES) 
400 GR DE MANDIOCA RALLADA

1 LATA DE LECHE CONDENSADA 

200 GR DE AZÚCAR

4 HUEVOS

300 CC DE LECHE

100 GR DE COCO RALLADO

1 CDA DE ESENCIA DE VAINILLA

150 GR DE AZÚCAR (PARA EL CARAMELO)

FLAN DE MANDIOCAFLAN DE MANDIOCA

Y COCOY COCO
FLAN DE MANDIOCA

Y COCO

   PREPARACIÓN:
Acaramelar el molde donde se cocinará el flan.
 Precalentar el horno a 170 grados y preparar una fuente en la que quepa
cómodamente el molde del flan, donde se pondrá el baño maría. 
Luego rallar los 400 gr de mandioca fresca y colocar en la jarra de la licuadora,
añadir el resto de los ingredientes y licuarlos hasta formar una mezcla uniforme
pero granulosa (no debe quedar totalmente lisa).
Verter la preparación dentro del molde acaramelado y acomodarlo en la fuente,
llevar al horno y una vez dentro recién agregar el agua caliente para la cocción a
baño maría (el agua debe estar caliente pero no hirviendo). 
Hornear por 45 minutos, retirarlo, dejar enfriar y desmoldar. 
Es conveniente llevar el flan a heladera un par de horas antes de servir.


