FLAN AU CARAMEL SANS GUFS

Ingrédients

750 g de yaourt grec

1 boite de lait concentré sucré (petite)
Caramel (supermarché idéal)

Préparation

*préchauffez le four 180 degrés

1. Etalez le caramel dans un moule a cake et mettre le moule
au congélateur afin que de durcir 1le caramel et qu’'il ne se
mélange pas a la préparation.

2. Dans un récipient, mélangez de facon homogene le yaourt
grec avec la boite de lait concentré sucré.

3. Ensuite transvaser le mélange dans le moule.
4. Couvrir le moule avec du papier aluminium.

5. Mettre le moule dans un récipient plus grand pour le bain
marie.

6. Laissez cuire au four 180 degrés pendant 45 minutes.

7. Apres cuisson laisser refroidir et mettre au frais toute
une nuit.

8. Démouler le lendemain et degustez sans modération []


https://www.viededen.com/flan-sans-oeufs/

