‘COCINA FACIL
FEAN DE QUINUA

(8 porciones)
Ingredientes:

5/l

Preparacion:

® ', taza de quinua

B 1 ramita de canela
(opcional)

H 1 clavo de olor
(opcional)

H ralladura de limén
(opcional)

B 1 lata de leche
condensada

| ' litro de leche fresca
(500ml)

B 1 cucharada de esencia
de vainilla

B 6 huevos
PARA EL CARAMELO:
B 6 cdas. de azucar

B 3 cdas. de agua

Quinua, leche condensada,

canela entera, clavo de

olor, esencia de vainilla
527,80, >F1%>2

T4v9,9%2e—-7,

kyodaimarket.com

COCINAR LA QUINUA:

® | avar varias veces la quinua hasta que el agua

quede transparente.

® Vaciar la quinua en una olla y agregar 2 tazas

de agua, la ramita de canela, el clavo de olor y
la ralladura de limoén.

® Cocinar a fuego medio por unos 12 minutos

hasta que casi no quede agua y apagar el
fuego.

® Dejar escurrir la quinua en un colador y retirar

la canela y el clavo.

PREPARAR EL CARAMELO:

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

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

PREPARACION DEL FLAN:

. Precalentar el horno a 175°C

. Licuar la quinua con la leche fresca, la leche

condensada, la esencia de vainilla y los huevos
hasta obtener una mezcla uniforme.

. Vaciar la mezcla en el molde acaramelado.

. Hornear en bafio maria por una hora

aproximadamente.

. Pasado el tiempo, sacar del horno y dejar

enfriar completamente para luego refrigerar.

. Desmoldar con cuidado sobre un plato o

bandeja, cortar y servir cada porciéon
bandndola con un poco de caramelo y...
i a disfrutar de un postre rico, fresquito y
nutritivo !

* € ol baiio maria, el agua del recipiente donde se coloca el molde, debe

(legar mas o menos a la mitad de la altura del molde. . . .
* Dyede usar vasos refractarios en (ugar de un molde si desea servir porciones

individuales por separado.
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Cortar y servir cada
porcion banandola con
un poco de caramelo
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