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Ingredients 

200 g de mató  

20 g de sucre 

80 g de mel 

200 ml de nata 

60 ml de llet 

2 ous 

Preparació 

Blanquegeu els ous amb el sucre (en pastisseria, blanquejar vol dir batre els ous i el 
sucre fins que aquesta mescla estigui semimuntada i d’un color blanquinós). 
 
Tot seguit, afegiu-hi la mel, la nata i la llet fins que quedi una mescla homogènia. 
Després, trenqueu el mató amb una forquilla i afegiu-lo a la mescla. Ha de quedar ben 
trossejat però sense arribar a ser una pasta fina. D’aquesta manera, un cop elaborat el 
flam, hi ressaltarà d’una forma molt especial l’ingredient estrella, el mató. 
 
Després ompliu un motlle amb un caramel fosc i ¾ parts del recipient amb la mescla. 
Poseu-lo en una safata amb aigua per coure el flam al bany maria al forn a 180º durant 
40 minuts.  
 
Recordeu dues coses importants: primer que el forn estigui prèviament escalfat i, per 
últim, heu de bullir l’aigua abans de ficar-lo al bany maria perquè ja tingui temperatura. 
 
A partir d’aquí podeu acompanyar-lo amb la guarnició que més us agradi. 
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