‘ COCINA FACIL

FACILISIMO

Ingredientes:

6 cdas. de azucar rubia

2 cdas. de agua

lata de leche de coco (400ml)

tazas de leche de almendras (de soya o de vaca)
taza de puré de zapallo

Azucar al gusto

cdta. de esencia de vainilla
Hh Th

gramos de agar-agar en polvo “KANTEN” (EX),
se vende en cajas o paquetes con bolsitas de 49

Preparacion:

En una sartén pequefa mezclamos el agua con
el azucar y calentamos por aprox. 5 min o hasta
gue empiece a burbujear y tornarse color miel
(antes de que se queme demasiado y se vuelva
marrdn oscuro).

Verter el caramelo en el molde, tratando de
cubrir todo el fondo.

. Puré de zapallo: Cocine el zapallo al vapor o cortado
en trozos en el microondas con un poquito de agua.
Perfore con un tenedor y si pasa suavemente esta
bien cocido. Retire la cdscara y triture la pulpa con
un tenedor hasta que quede un puré uniforme (o use
la licuadora pero no utilice agua).

.Enuna olla juntar la leche de coco, el puré de zapallo,
azucar y la esencia de vainilla. Mezclar bien hasta
desaparecer los grumos.

. Aparte, disolver el agar agar en la taza de leche.
Luego lo incorporamos a los demas ingredientes en
la olla.

. Mezclamos bien todo y recién encendemos la horni-
[la a fuego medio. Revolvemos con constantemente
cuidando de que no hierva por aproximadamente 3
minutos.

. Apagamos la hornilla y vertemos la mezcla en el
molde previamente caramelizado.

. Dejamos enfriar y luego lo llevamos a la refrigeradora
por 2 horas aproximadamente.

. Desmolde el flan sobre un plato o bandeja y sirva las
porciones agregando un poquito de caramelo
encima.
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