Caramelkopfli im Glas

5.5 dI = 18 hitzebestindige Gldser a 5 c/ Inhalt

200 g Zucker
2 EL Wasser

1 dI heisses Wasser

3 Eier
2 EL Zucker
1 Paket Vanillezucker

4 dl Milch

In einer Pfanne schmelzen, bis ein hellbrauner
Caramel entsteht.

Den Caramel abloschen, aufkochen, in die Glaser
giessen.

In einer Schissel gut mischen.

Die Milch in der gleichen Pfanne erhitzen. Der Rest
des Caramels gibt der Milch zusatzlich Aroma.

Die heisse Milch unter stdndigem Ruhren Uber die
Eiermasse giessen. Durch ein Sieb in einen
Massbecher giessen. Flussigkeit in die Glaser
verteilen.

Kochzeit:

- Im Kombi-Steamer:

Bei 90° wahrend 20 Minuten, mit Frischhaltefolie zugedeckt, damit kein Wasser in die Glaser gerat.

- Im Backofen:

Die Formen in eine Gratinform stellen. Mit heissem Wasser umgiessen, so dass die Féormchen zu 2/3 im Wasser

stehen. Mit einem zweiten Blech bedecken.
Bei 160° C wahrend 30 bis 40 Minuten garen.

Garprobe: mit einer Nadel einstechen. Wenn sie trocken bleibt, sind die Flans gar.

Haltbarkeit:
3 bis 4 Tage zugedeckt im Kihlschrank bei 5°C
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