
Cheesecake de chocolate

DescripciÃ³n

Esta receta es de Eva ArguiÃ±ano. Me ha parecido muy sencilla, no necesita horno y para el buen
tiempo es estupenda, porque es un postre frÃo.
Esta vez he usado moldes individuales de silicona, pero tambiÃ©n se puede hacer en un Ãºnico molde,
pero tiene que ser desmoldable.

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

* 200 gr de galletas de chocolate. Yo no encontrÃ©,
pero he utilizado las galletas de PrÃncipe, les he
quitado 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 azÃºcar.
* 100 ml de leche evaporada.

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

PreparaciÃ³n:

Ponemos la hoja de gelatina a remojar en agua frÃa y reservamos.
Quitamos una de las tapas de galleta a las galletas y reservamos.

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 1
Footer Tagline

http://1.bp.blogspot.com/-ppMOZbGDr9w/VToiLtlDp-I/AAAAAAAAC8c/5BQhhkH5wg0/s1600/CHEESECAKE%2BDE%2BCHOCOLATE%2B13.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-IGL0maAfRKI/VToiRGhWnaI/AAAAAAAAC84/27tf82J2nRM/s1600/CHEESECAKE%2BDE%2BCHOCOLATE%2B4.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-lfRNOFQe5X4/VToiIFc_I9I/AAAAAAAAC74/yDASxXAsLcg/s1600/CHEESECAKE%2BDE%2BCHOCOLATE%2B1.JPG


Ponemos la mantequilla en un bol y la derretimos al micro. Troceamos las galletas, en trozos
pequeÃ±os (este paso lo podÃ©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 pequeÃ±a ponemos a calentar le leche evaporada con la mitad del azÃºcar y el chocolate.
Cuando Ã©ste empiece a derretirse, mezclamos bien y agregamos la hoja de gelatina hidratada y
escurrida. Apagamos el fuego y aÃ±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 azÃºcar, y montamos todo con la varilla, tiene que duplicar el
tamaÃ±o y quedar blanquecina la mezcla.

Una vez montadas las yemas echamos la crema de
chocolate, mezclamos bien para que quede
homogÃ©nea y vertemos todo en los moldes (o molde)
cubiertos con la pasta de galletas.
Metemos en el frigorÃfico y servimos frÃo.
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Consejo: Es mejor hacerlo de vÃspera. Porque queda todo cuajado. Para poder dejarlos en la nevera,
los pondremos en una bandeja, asÃ serÃ¡ mas fÃ¡cil y evitaremos que se nos caigan.

CategorÃa

1. Postres

Fecha de creaciÃ³n
abril 24, 2015
Autor
admin

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

default watermark

Page 4
Footer Tagline

http://1.bp.blogspot.com/-68bWdh5iGb8/VToiMrDxxDI/AAAAAAAAC8k/IRvi-fLgpUY/s1600/CHEESECAKE%2BDE%2BCHOCOLATE%2B18.JPG

