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Amo las tartas de queso desde mucho antes de comenzar a elaborarlas para otros. También incluso antes de aprender a hacerlo, cuando se presentaban ante mí y mi ilimitada capacidad para engullir dulces, coronadas con bolas de chorreante helado, delicadas natas espolvoreadas con cacao o mermeladas caseras.

Las adoro desde que tengo uso de razón, de un modo casi instintivo, atraída quizá por esas paredes altas y doradas que esconden cortes cremosos con interiores fundentes y exquisitos.

Y amo, sobre todas las cosas, las tartas de queso horneadas, las que experimentan durante la cocción un mágico proceso de transformación que convierte las cremas lisas y brillantes en el postre favorito de todos.

Las tartas de queso, nuestras cheesecakes, son uno de los pilares de Aliter Dulcia. No recuerdo ni un solo día en que no hayan adornado nuestros expositores. Grandes, individuales, de dos pisos, rellenas, internacionales, tradicionales, navideñas… el mundo de las cheesecakes es infinito y maravilloso. Tampoco existe el día en que no acompañemos nuestras mañanas y tardes de trabajo con vuestras exclamaciones de sorpresa y felicidad al admirarlas, alineadas y orgullosas sobre sus peanas de porcelana esperando ser las elegidas, compitiendo en belleza y sabor.

Llevo muchos años perfeccionando y también enseñando a alumnos de todas partes del mundo nuestro modo de elaborar las tartas de queso. Son un postre apto para cualquier aficionado a la repostería, sencillas en cuanto a ejecución y muy agradecidas si para ello utilizamos los mejores ingredientes a nuestro alcance.

Son ellas también las responsables de una de mis mayores satisfacciones profesionales: el haber conseguido que muchos reposteros a lo largo del mundo las hayan incorporado a sus expositores y cartas. A día de hoy podemos encontrar las cheesecakes de Aliter Dulcia en pastelerías de Chile, México, Italia, Estados Unidos y decenas de obradores españoles.

Y es que con las tartas de queso nuestra imaginación se dispara. Encontramos un motivo de absoluto disfrute en idear y probar las combinaciones más extravagantes, también las más sencillas o las que se convierten en una suerte de onu dulce incorporando mezclas de quesos de cualquier lugar del mundo.

Con este libro quiero rendir homenaje a este postre incombustible que nació en la isla griega de Samos, el que se adaptó a las costumbres culinarias de miles de golosos a lo largo de los siglos y que aún hoy continúa encabezando, imbatible, todos los ranking de las tartas más deseadas, queridas y admiradas. Desde su planteamiento, ha estado en mi ánimo depositar en vuestras manos un manual exhaustivo creado para perdurar, el libro sobre tartas de queso más completo y detallado, el que yo habría deseado encontrar en cualquier librería, ese cuya cubierta guardase todas las promesas de infinitas tardes entre harina, crema de queso y brillante chocolate.

Conoceremos los clásicos, aprenderemos a elaborar queso, decidiremos si horneamos nuestras tartas sobre los pilares de las bases más sabrosas y delicadas, y rastrearemos el origen de las cremas de leche cuajadas que han dado origen a uno de los alimentos más antiguos de la humanidad, ese queso con el que disfrutaremos elaborando las cheesecakes de Aliter Dulcia. Las tartas que dan título al libro que tenéis entre las manos, las que os esperan a diario en nuestros expositores de Gijón y Madrid, nuestras mejores recetas reunidas en estas páginas que esconden un único deseo: haceros felices.



[image: Illustration]



[image: Illustration]



[image: Illustration]

Cualquier momento que merezca ser endulzado con una espectacular tarta de queso tendrá respuesta en las páginas que estáis a punto de descubrir.
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El queso
en la historia

El origen del queso es incierto; regalo de los dioses o descubrimiento casual, lo cierto es que su desarrollo solo pudo tener lugar tras la domesticación de las cabras, ovejas y vacas. En un mundo en el que los suelos comenzaban a sufrir la sobreexplotación, el hombre se empleaba en buscar modos de alimentarse, vestirse y crear una sociedad compleja. Esos comienzos discurrieron paralelos a la historia del queso, y lo hicieron cargados de leyendas, como sucede con todo lo interesante. La más extendida menciona a un mercader que, tras un largo y caluroso día transportando leche en un recipiente fabricado con piel de estómago de cordero, descubre con infinita sorpresa cómo su alimento líquido se ha convertido en una masa coagulada y fermentada. Otras fábulas le atribuyen el mérito a un pastor de Asia Menor que almacenaba la leche en bolsas de piel de rumiantes. El descubridor varía, pero ambas historias convergen en el casual y milagroso descubrimiento del queso.

Los habitantes de la lejana Mesopotamia, cuna de grandes inventos, fueron los primeros en dejar constancia mural de todo el proceso manual de elaboración del queso; desde el ordeño y batido hasta el almacenaje. Los muros del templo de su diosa de la vida guardan elegantes frisos que cuentan una historia que también es la historia de los hombres.

Y ahí comienza un viaje que aún continúa; los rudimentos de la fabricación de aquellos primeros quesos, probablemente muy salados, granulados y de fuerte sabor, al estilo del feta griego, llegaron a Grecia y Roma donde fueron acogidos con entusiasmo. Los romanos, fundamentalmente durante el Alto Imperio, alcanzaron un extraordinario dominio del proceso de elaboración del queso, transformándolo en un alimento de consumo diario; lo acompañaban, como los griegos, de frutas y frutos secos, pero además los ahumaban y, lo que es más interesante aún, sabían que el tipo de ahumado dependía de la procedencia del humo. La aportación romana a la historia del queso ha sido trascendental, hasta el punto de ser considerados los precursores de los quesos curados o afinados. Columela, un hispano del siglo I d.n.e., registró, como hoy haría un campesino, el proceso exacto: «Se toma leche de primera calidad y se recoge en barreños con una temperatura casi templada. La leche se coagula con ramillas de higueras o pistilos de la flor de cardos silvestres».

Con la expansión del Imperio Romano, el queso se extendió por gran parte de Europa, llegando a lugares que lo adoptaron e hicieron suyo a partir de sus propias tradiciones. Tras la caída de la todopoderosa Roma, los pueblos del norte impusieron sus fórmulas queseras. Y de ahí a Bizancio, de Escandinavia a Inglaterra y Normandía, en un viaje que descubriría el nuevo mundo y se postraría ante las habilidades comerciales de holandeses y venecianos. El queso, con sus variantes regionales y locales, viajaba incansablemente como alimento apto para largas travesías hasta que en los albores del mundo globalizado, los nuevos descubrimientos en bacteriología y química lo convirtieron en el alimento moderno, adaptado a intolerancias, gustos y modas que es hoy en día.

Actualmente, existen más de dos mil variedades de queso en el mundo; suaves, curados, azules, cremosos, frescos, potentes, ligeros… en todos ellos vive una pequeña parte de las historias que se crean y se guardan alrededor de una mesa, en una travesía en barco o en las alforjas de un animal. Una historia, la del queso, que también es la nuestra.
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Breve historia de las cheesecakes
o tartas de queso

La antigua Olimpia es hoy un conjunto de ruinas; piedras milenarias de una de las siete maravillas del mundo que guardan los ecos de un pasado glorioso y de las primeras competiciones atléticas de la historia. Siempre me ha gustado imaginar a alguno de aquellos gimnastas, un joven feliz, lleno de esperanza, triunfante y muy consciente del valor del esfuerzo, quizá a las puertas de la adolescencia, como mi hijo, con la cabeza adornada por una corona olímpica. Ese joven exultante y tocado por la gracia divina disfrutaría de un alimento reconstituyente y, entonces, reservado a unos pocos: la tarta de queso, una mezcla de queso triturado, harina y miel, cocida en una cacerola de cobre que se dejaba enfriar antes de consumir.

Siglos más tarde, los romanos convertirían el postre olímpico en las denominadas libuma, enriquecidas con huevo y horneadas entre ladrillos calientes. Tal exquisitez se reservaba para ocasiones muy especiales.

La romanización, culpable de tantas cosas buenas y malas, fue la responsable de extender el consumo de tarta de queso por todo el Imperio. Cada nuevo territorio anexionado la adaptaba a sus preferencias utilizando sus propios quesos para convertirla en parte de su acervo cultural y gastronómico.

Sin embargo, habría que esperar hasta el siglo XIX para que la tarta de queso cruzara el charco y llegara a Estados Unidos; un joven alemán, Arnold Reuben, viajó a la tierra prometida cargado de ilusiones y comenzó a elaborar tartas en un restaurante local. Pronto se convertiría en el propietario del legendario Reuben’s, donde aplicó su tradición germana a una base crocante de galleta, interior cremoso y marcado sabor cítrico. La voz se corrió rápidamente, como con todo lo bueno, convirtiéndose así en el referente dulce de los golosos neoyorkinos. Esa tarta de queso, el origen de lo que posteriormente sería la famosísima New York cheesecake, le debe mucho a la popularización de un nuevo tipo de queso: el cream cheese, una variante densa y untable del queso fresco.

En 1872, William A. Lawrence compró una fábrica de queso neufchâtel, un tipo de queso normando elaborado con leche de vaca, cremoso y de corteza enmohecida. El visionario Will quiso crear algo nuevo y añadió crema de leche a la mezcla para conseguir, de ese modo, un producto más fresco y versátil. Ahí comienza la leyenda del que acabaría denominándose queso Philadelphia en honor a la ciudad entonces considerada como la productora de alimentos de mayor calidad en Estados Unidos.

Y así, con un marketing de principios del siglo XX, las tartas de queso alcanzaron un apogeo y democratización impensables para aquellos jóvenes atletas, quienes, sin haber podido imaginarlo nunca, pusieron de moda, aún desconociendo el concepto, una de las tartas más famosas de la historia.
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Tipos de queso
para repostería

Alo largo de estas páginas os encontrareis con recetas en las que utilizaremos distintos tipos de quesos. Nuestras tartas están basadas fundamentalmente en el queso crema, la ricota y el mascarpone, pero nos encanta la suavidad del quark o el queso cottage. A pesar de que en cada receta se indican los tipos de queso y las cantidades utilizadas, podéis preparar vuestras propias mezclas, aligerar una tarta mezclando queso crema y mascarpone o introducir toques de quesos curados para hacerlas completamente vuestras.

EL QUESO CREMA es un queso de textura cremosa y untable, tiene una menor materia grasa que el mascarpone y un sabor ligeramente más ácido. Es la base ideal para la mayoría de las cheesecakes, pues nos ofrece una textura consistente y resultados muy cremosos y con cuerpo.

EL QUESO RICOTA, más que un queso, es un lácteo obtenido a partir del suero de leche. Nos gusta utilizar ricota de oveja, un producto delicioso y suave con un sabor muy característico. Aunque suele considerarse que el requesón y la ricota son el mismo producto, lo cierto es que existen diferencias entre ellos; el requesón es más granuloso, de tacto más seco, y hay que drenarlo bien para que el suero no estropee la consistencia de las tartas. La ricota siciliana, más dulce y cremosa, nos ofrece unas cheesecakes menos consistentes pero exquisitas. Se trata de un producto con una vida muy corta, por lo que debe utilizarse de inmediato y conservarse en frío.

EL MASCARPONE, como la ricota, tampoco es técnicamente un queso, sino un producto elaborado a base de la nata extraída de la leche con la que se produce el parmesano. Altamente calórico, lo conocemos fundamentalmente por su uso en el famoso tiramisú italiano, pero también resulta ideal en la elaboración de cheesecakes. Solemos mezclarlo con el queso crema, obteniendo unos resultados muy suaves y cremosos.

EL QUARK, el queso batido alemán, se conoce con distintos nombres a lo largo de Europa; el topfen austriaco, el tvorog ruso o el kvarg sueco se elabora con leche de vaca y en su versión tradicional no incorpora cuajo. Se trata de un queso ligero, con pocas calorías y de textura suave con un sabor fresco y extraordinariamente agradable.

EL QUESO COTTAGE es uno de los productos más ligeros que podemos utilizar para nuestras cheesecakes. Con muy bajo contenido en grasa tiene una textura muy cremosa y desmenuzable, es rico en proteínas y su profundo sabor recuerda al feta griego.

Los quesos de cabra, el feta o un toque de parmesano, pecorino, queso azul o incluso de mozzarella, enriquecen nuestras cheesecakes dotándolas de amplios matices de sabores que contrastan espléndidamente con frutas frescas. Los utilizaremos como añadidos en cantidades secundarias para potenciar sabor y textura, pero han de formar parte de una base de queso crema o ricota para funcionar correctamente. Podéis utilizarlos en cualquier cheesecake e ir adaptando las recetas a vuestros gustos.
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Queso crema y ricota:
recetas para hacer en casa

Los amantes de las cheesecakes encontrarán muy satisfactorio dedicar un par de jornadas a la elaboración del queso. Resulta mucho más sencillo de lo que podría parecer y podemos aplicarle distintos usos, además de servir como base para nuestras tartas.

Si a nuestro queso crema le añadimos hierbas y especias, obtendremos una deliciosa crema untable para acompañar unas tostadas o unas verduras; si lo enriquecemos con un toque de pimentón ahumado o concentrado de tomate casero, será la pareja perfecta de un buen plato de pasta. Las posibilidades son infinitas.

El proceso de elaboración del queso crema es extremadamente sencillo. Podemos partir de la leche o el yogur, y en ambos casos necesitaremos una gasa fina para colar la mezcla y separar el suero de la materia grasa.

QUESO CREMA A PARTIR DE LECHE


1 litro de leche entera

30 g de vinagre blanco o zumo de limón

½ cucharadita de sal fina

Calentar la leche en una olla al fuego y, antes de que arranque el primer hervor, retirar del fuego e incorporar el vinagre o el zumo colado. Mezclar y dejar reposar a temperatura ambiente unos 30 minutos.

Colocar una gasa bien limpia sobre un recipiente hondo, verter la mezcla, añadir la sal y cerrar la gasa con un nudo o pinza. Refrigerar la mezcla para que vaya soltando el suero. Puede ser utilizado a partir de las seis horas de reposado, cuanto más tiempo permanezca en frío más consistente será nuestro queso.

Conservar en frío dentro de un recipiente hermético. Se mantendrá en perfectas condiciones durante una semana aproximadamente.
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QUESO CREMA A PARTIR DE YOGURES


500 g de yogur natural sin azúcar

½ cucharadita de sal

Verter los yogures en un recipiente, añadir la sal y mezclar. Colocar una gasa bien limpia sobre un recipiente hondo, verter la mezcla y cerrar la gasa con un nudo o pinza. Con 500 gramos de yogur se obtendrán aproximadamente
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