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Tarta de queso
DescripciA3n

Estareceta es una de las mA°ltiples variedades que existen de tartas de queso. Casi se podrAa
asegurar que en cada casa hay una variedad distinta de tarta de queso.

La receta me la ha pasado Mavi en el gimnasio, porque no todo va a ser hacer ejercicio.

Ingredientes: (Para 4 o 6 personas).

* 200 gr de nata lIAquida.

* 50 gr de azA°car.

* 90 gr de leche.

* 50 gr de mantequilla.

* 100 gr de leche.

* 50 gr de maicena.

* 250 de queso de Filadelfia.
* 50 gr de azA°car.

* 2 huevos.

* Bizcochos de soletilla. Me gustan los de Lidl.
* Ron.

PreparaciA3n:

Cubrir el molde con bizcochos de soletilla. En un tazA3n, mezclar los 100
gr de leche con la maicena en frAo.
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En un vaso (de los de duralex) echamos leche hasta la mitad y un
chorrito de ron. Con la ayuda de una cuchara vamos empapando los bizcochos con el fin de que la
tarta quede mas jugosa.

Separar las claras de las yemas, y montar las claras con los 50 de azA°car y reservar. Las yemas las
usaremos para pintar la superficie de la tarta.

Poner a hervir en una cazuela la nhata/lAdquida, los 50 gr de azA°car, los
90 gr de leche y la mantequilla, bajamos el fuego. Cuando hierva
aAzadir el queso de Filadelfia, mezclar bien con un tenedor para que
desaparezcan los grumos. Separamos del fuego y poco a poco
aA+adimos la leche con la maicena disuelta, poner de nuevo al fuego
suave hasta que engorde, sin dejar de remover. Cuidado porque
espesa enseguiday se puede pegar al fondo de la olla.

Con el fuego apagado, aA+adir muy
lentamente las claras montadas con el
azA°car, mezclar todo bien, con
movimientos envolventes.

Volcad toda
la mezcla sobre los bizcochos de soletilla
y repartidlo bien. Damos unos golpecitos
en la encimera para que se reparta bien la
mezcla y pintamos con las yemas de
huevo toda la superficie. Poner la opciA3n
de gratinar en el horno, a unos 200A°C y
dejamos que se dore la superficie. No os despistA®©is que se dora
rAjpido.

Page 2
Footer Tagline


http://4.bp.blogspot.com/-2IauHEoF97M/VBxQ44kL4uI/AAAAAAAAAt4/6XSnX0E197s/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B5.JPG
http://2.bp.blogspot.com/-jvcCeAeM8eI/VBxQy5xg-pI/AAAAAAAAAtc/ugOXuIhk-wA/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B2.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-hja1rRx8oRE/VBxQ1FUaM7I/AAAAAAAAAto/HOW1Abk2l4M/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B3.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-Im9xCr3W4KU/VBxQ3HUiNWI/AAAAAAAAAtw/_yE_lpb197U/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B4.JPG
http://3.bp.blogspot.com/-vaDrD6id_8k/VBxQ6hrn4_I/AAAAAAAAAuA/OQrwoBXCsig/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B6.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-IfUOqVftFpE/VBxQ8-t5F8I/AAAAAAAAAuI/pcwgrXumDhI/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B7.JPG
http://1.bp.blogspot.com/-fwStuBkBisg/VBxQ-6PAhSI/AAAAAAAAAuQ/LsQrsaIzZQM/s1600/TARTA%2BDE%2BQUESO%2B8.JPG

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

Consejo: Es mejor hacerla de vAspera para que quede mas consistente y no se desmorone al servirla.
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