"Es un flan hecho de fruta de la Pasiéon, acompanado de una tierra de

almendra y de un queso gallego espectacular, que levantara pasiones entre tus

invitados"
INGREDIENTES
Flan Tierra de Para acompanar
almendra
250 g de puré de fruta de la 100 gde harinade  Queso de “O Cebreiro”
Pasion o maracuya almendra Flores comestibles
35 g de azdcar 100 g de harina de
6 huevos trigo
100 g de
mantequilla

100 g de azicar

8 g de sal

PREPARACION

Tierra de almendra

Primero, tienes que empomar la mantequilla y mezclarla* con el resto de los
ingredientes *Congela esta masa madre. Cuando quieras preparar el postre,
saca la masa del congelador y rayala. Ponla a tostar en el horno a 160 °C durante
unos 18-20 minutos, removiendo de vez en cuando.

Flan

Pon a cocer los ingredientes del flan a 85 °C durante 8 minutos en un robot de
cocina, con agitacion suave. Pasado el tiempo, aplica maxima potencia 2
minutos mas, cuelay enfria.*

Nota: sino dispones de robot de cocina, puedes cocerlo en un cazo como se hace
el flan tradicionalmente.



PRESENTACION DEL PLATO

En un recipiente de cristal anade el flan y por encima unos trocitos de queso de
"O Cebreiro *Espolvorea por encima un poco de tierra de almendra. Decora
con las flores comestibles.*

iYa tienes tu delicioso postre listo! *

En esta receta de Pepe Solla, encontraras los consejos que te damos para
realizarla y disfrutar de este plato con seguridad

CONSEJOS ESTRELLA

*No casques los huevos en el mismo recipiente en el que anades todos los
ingredientes del flan, ya que los podrias contaminar con bacterias como
Salmonella.

*Utiliza huevos frescos, que no estuvieron a altas temperaturas y sin grietas
en la cascara, ya que por ellas podrian entrar bacterias alterantes y
patogenas que disminuirian la vida til del huevo y su seguridad.

*Para mayor seguridad, puedes enfriar el flan rapidamente colocandolo en
otro recipiente que contenga agua con hielo, reduciendo asi la posibilidad de
que se desarrollen bacterias patdgenas en él.

* Consume preferiblemente quesos hechos con leche pasteurizada, sobre todo
si perteneces a un grupo de riesgo: embarazadas, nifios, ancianos o personas
con el sistema inmune deprimido.

* No utilices flores procedentes de floristeria y asegurate que vengan lavadas.

*Todos los platos que llevan huevo como ingrediente, deben refrigerarse
inmediatamente, puesto que a temperatura ambiente se favorece la
multiplicacion de bacterias patégenas como Salmonella.
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