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PATISSERIE

Ingrediencie

2 X chladené listkové cesto

0,751 plnotu¢ného mlieka

2 ks vanilkového struku

3 ks Zitok

2 ks vajicka

130 g praskového cukru

75 g kukuri¢ného skrobu

0,31 smotany na Slahanie min. 30%
POSTUP:

Budete potrebovat formu 20cm, vyska 8cm.

Listkové cesto rozbalte, NEVALKAJTE HO. Listkové cesto si vyrezeme do formy. Pasy na obvod rafika
a kruh na spodok. Cesto zatazime ryzou obalenou vo félii alebo v papieri na pecenie. Ddme do rdry s
ventildtorom na 140°C a 30minut. Medzitym si pripravime krém. Ddme zohriat mlieko s
vySkrabanou vanilkou. V miske zmieSame ZItka a vajicka s cukrom do biela. Nasledne primieSame
kukuri¢ny Skrob a opat premieSame. Mimo ohnfa nalejeme zohriaté mlieko na vajickovl zmes,
premiesame a zmes vratime na ohen. Varime, neustale mieSame a varime do zhustnutia. Po uvareni
prikryjeme féliou. Z upeceného cesta vyberieme ryzu a nalejeme az po vrch uvareny krém. Flan
vratime do rury a pecieme na teplote 190°C dalSich 30minut. Flan po vybrati z rdry nechajte
vychladnut a potom ho dajte minimalne na 4 hodiny do chladni¢ky. Flan sa konzumuje vychladeny.

Tip - rdru si prestavte na vysSSiu teplotu hned po vybrati cesta.
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