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Cheesecake de chocolate

DescripciAsn

Esta receta es de Eva ArguiA+ano. Me ha parecido muy sencilla, no necesita horno y para el buen
tiempo es estupenda, porque es un postre frAo.

Esta vez he usado moldes individuales de silicona, pero tambiA©n se puede hacer en un A°nico molde,
pero tiene que ser desmoldable.

Ingredientes: (Dependiendo del tamaA+o de los
moldes individuales, me han salido nueve).

* 200 gr de galletas de chocolate. Yo no encontrA®©,
pero he utilizado las galletas de PrAncipe, les he
guitado una de las tapas con ayuda de un cuchillo. El
paquete-es de 250 gr, pero al quitarle la tapa es el peso
ideal.

* 50 gr de mantequilla.

* 10 gr de queso de untar, he puesto Filadelfia.

* 100 gr de azA°car.

* 100 ml de leche evaporada.

* 1 hoja de gelatina.
* 100 gr de chocolate de cobertura, he puesto el de NestlA© postres.
* 3 yemas de huevo.

PreparaciAn:

Ponemos la hoja de gelatina a remojar en agua frAa y reservamos.
Quitamos una de las tapas de galleta a las galletas y reservamos.
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Ponemos la mantequilla en un bol y la derretimos al micro. Troceamos las galletas, en trozos
pequeAzos (este paso lo podA®©is hacer con la batidora, con el accesorio para moles) y las mezclamos
con la mantequilla, cuesta un poco, pero queda una pasta con la que cubriremos los moldes, o el
molde, elegidos.

En una olla pequeA+a ponemos a calentar le leche evaporada con la mitad del azA°car y el chocolate.
Cuando A©ste empiece a derretirse, mezclamos bien y agregamos la hoja de gelatina hidratada y
escurrida. Apagamos el fuego y aA+adimos el queso y mezclamos bien, que quede todo integrado.
Dejamos templar.

En un
bol
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colocamos las yemas y la otra mitad del azA°car, y montamos todo con la varilla, tiene que duplicar el
tamaAzo0 y quedar blanquecina la mezcla.

Una vez montadas las yemas echamos la crema de
chocolate, mezclamos bien para que quede
homogA®©nea y vertemos todo en los moldes (0 molde)
cubiertos con la pasta de galletas.

Metemos en /el frigorAfico y servimos frAo.
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—

Consejo: Es mejor hacerlo de vAspera. Porque queda todo cuajado. Para poder dejarlos en la nevera,
los pondremos en una bandeja, asA serAj mas fAjcil y evitaremos que se nos caigan.
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