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			Introducción

			¡Aquí estoy de nuevo! Sí, vuelvo a la carga con un libro de recetas pensado para que endulcéis a todos los que os rodean…, jajaja. En este caso he decidido centrarme en la amplia familia de las tartas de queso, que siempre son un éxito en todo tipo de celebraciones.

			Los que me seguís en el blog sabéis de mi obsesión por los cheesecakes de mil sabores; y digo yo que en una vida anterior debí de ser ratón, porque la verdad es que me gusta el queso en todas sus formas, variedades y preparaciones. Así que estas preferencias mías, unido a que mi entorno también está plagado de amantes del queso, son las culpables de que en estos años dedicados a la repostería haya preparado tantas y tantas tartas de queso que ya he perdido la cuenta. Y como ya empieza a fallarme la memoria de todas las que he hecho, sin duda, ha llegado el momento de ponerlas por escrito.

			En este libro no solo encontraréis un montón de tartas de queso al estilo americano, con su basecita de galleta y su interior cremoso, también podréis descubrir recetas más tradicionales, otras que combinan cheesecake y bizcocho, recetas hiperproteicas e incluso helados de tarta de queso. Y, como no podía ser de otra forma, también he incluido la receta de la quesada de mi madre, de la que disfruté en todos mis cumpleaños infantiles desde que puedo recordar, y la clásica tarta de queso quark alemana, en la que tantas veces ahogué mis penas cuando vivía en Frankfurt.

			Espero que os guste y que os anime, una vez más, a poneros directamente con las manos en la masa. ¡Vamos allá!

			 

			Alma
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			Utensilios

			Moldes redondos

			Para todos los cheesecakes redondos he usado moldes desmontables, de una altura mínima de 6,5 cm, bien «de clip» o de base extraíble, porque facilitan el desmoldado y evitan que se desborde la masa.

			Las medidas que he usado son 18, 20 y 23 cm de diámetro. Puedes utilizar un molde mayor, pero recuerda que en este caso la tarta será más fina que la de la imagen.

			 

			 

			Moldes rectangulares y cuadrados

			Para los cheesecakes que corto en porciones suelo usar un molde rectangular de brownie (28 x 19 cm) o uno cuadrado (24 x 24 cm), aunque te servirá cualquier otro de tamaño similar. Recuerda colocar un papel de horno en la base del molde para facilitar el desmoldado.

			 

			 

			Moldes individuales

			En el caso de los cheesecakes individuales que no se hornean he optado por un molde de silicona, fácilmente desmoldable. Por otro lado, para los que sí que se hornean te servirá un molde de cupcakes bien engrasado. Pero, si te gusta la idea de hacer cheesecakes individuales, merece la pena hacerse con un molde especial (similar al de cupcakes, pero con las bases removibles), que sirve tanto para los que se hornean como para los que no. 

			Encontrarás muchísimas recetas en este libro que pueden ser horneadas en porciones individuales, siempre ajustando el tiempo de horneado al tamaño del molde utilizado (normalmente hablaremos de unos 25 minutos a 170 ºC, aproximadamente).

			En algunas recetas he usado un molde de bundt cake. Estos moldes se caracterizan por el «agujero» en el centro y por sus preciosas formas. 

			 

			 

			La picadora o robot de cocina

			Usaré el robot de cocina o la picadora en recetas con una base de galletas trituradas o una masa tipo crumble. Si no tienes este electrodoméstico, puedes triturar las galletas metiéndolas en una bolsa y golpeándolas con un rodillo, o rallarlas. Respecto de las masas tipo crumble, puedes prepararlas con un par de cuchillos y siempre con la mantequilla bien fría.

			 

			 

			La batidora

			Prácticamente todas las recetas de este libro pueden prepararse sin usar la batidora, simplemente con unas varillas de mano. Si vas a usar una, respeta las indicaciones sobre la velocidad y tiempo de batido. 

			 

			 

			La espátula

			Hazte con una espátula pequeña, de esas que parecen un cuchillo de mantequilla. Con ella podrás despegar los cheesecakes del molde al sacarlos del horno y evitar así que por la tensión se rajen al enfriarse. Si no, puedes usar un cuchillo fino.

			 

			 

			Cucharaditas y cucharadas

			Todas las medidas usadas en este libro son estándar. Es decir, todas las cucharaditas se miden usando la cucharita de 5 ml y las cucharadas usando la cuchara de 15 ml. Y siempre rasas.

			 

			 

			La nevera

			Te parecerá una tontería, pero una de las herramientas fundamentales para que nuestros cheesecakes sean un éxito es... ¡la nevera! Respeta los tiempos de enfriado que se indican y cubre tus tartas con film para que no adquieran otro sabor u olor.
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			Ingredientes

			El queso

			En este libro encontrarás que he utilizado varias clases de queso, y no solo el clásico queso de untar tipo Philadelphia, que suele ser el más usado para tartas de queso de estilo americano.

			En todos los casos, menos en el del queso quark (que he utilizado con el 0 % de materia grasa por ser el más fácil de conseguir en nuestro país), he usado quesos en su versión normal (no light). Tanto el queso crema como el mascarpone y el requesón son sencillos de conseguir en los supermercados. 

			Respecto de la ricotta, prueba en alguna tienda especializada o grandes almacenes. En las recetas donde utilizo mascarpone puedes sustituirlo por queso crema, si te gusta más su sabor, y viceversa.

			 

			 

			La harina

			Para todas las recetas que llevan harina lo más indicado es usar una harina floja (8-9 % de proteína). Eso sí, si compras harina de repostería es importante que no sea harina bizcochona, que lleva la levadura incorporada y que puede arruinar nuestras recetas, ya que hará que las proporciones de levadura o bicarbonato indicadas en este libro dejen de tener validez. Comprueba siempre que estás usando la harina correcta.

			 

			 

			La mantequilla

			En todas las recetas de este libro se usa mantequilla sin sal. Para conseguir que esté a temperatura ambiente sácala de la nevera al menos 2 horas antes de hornear (incluso la noche anterior si es invierno). 

			 

			 

			Los huevos

			En todo el libro he usado huevos camperos, todos de tamaño M (55-60 g).

			 

			 

			La nata

			Siempre que hablo de nata para montar me refiero a nata con el 35 % de materia grasa. La de cocinar suele tener en torno al 18 %.

			 

			 

			Las galletas para la base

			Verás que en muchas recetas las bases se hacen usando galletas trituradas. En cada receta yo te sugiero un tipo de galleta (Digestive, María, Oreo…) pero si tienes otra favorita ¡no dudes en usarla! Imagina las posibilidades que te ofrece preparar las bases con galletas especiadas como las Lotus o con las clásicas galletas de canela de tu pueblo. En todos los casos, lo más cómodo para triturarlas es usar una picadora, aunque también puedes meterlas en una bolsa y golpearlas con un rodillo, o rallarlas.

		

	


	
		
			Consejos para lograr unos cheesecakes perfectos

			1. Asegúrate de que todos los ingredientes estén a temperatura ambiente. Si el queso está frío, lo más probable es que no se incorpore bien al resto de ingredientes y deje grumos.

			2. Procura no batir demasiado las masas, ya que al incorporar mucho aire en la masa luego este querrá salir en pleno horneado y ¡se agrietará la superficie! Bate siempre a velocidad baja, sobre todo una vez que hayas añadido los huevos.

			3. Hornea con calor arriba y abajo, sin usar el ventilador. De esta forma garantizarás un calor más uniforme y controlado que con aire. 

			4. ¡No pinches el cheesecake! No te servirá de nada y encima le harás un agujero. La única forma de saber si está hecho es agitar suavemente el molde y comprobar que parece asentado pero por el centro aún sigue un pelín crudo.

			5. Respeta las temperaturas y los tiempos de horneado, pero vigila de cerca el horno cuando prepares una receta por primera o segunda vez: mi horno no es el tuyo y puede que en tu horno tarden más (o menos), así que ¡estate muy pendiente!

			6. Intenta evitar que tu cheesecake se seque: un horno muy fuerte o demasiado tiempo de horneado puede hacer que tu maravillosa tarta de queso de seque y se raje dentro del horno. Para evitarlo hay un truco fácil: introducir una fuente con agua en la base del horno, que garantizará la humedad mientras se hornea. 

			7. Si aún así temes que el cheesecake se vaya a agrietar dentro del horno, prueba a usar la técnica del baño María, explicada en el apartado Técnicas de preparación, y que puede ayudar en el horneado de los diferentes tipos de tartas de queso, ya que garantiza un calor más suave y uniforme. Recuerda forrar bien la base del molde con papel de aluminio para que no le entre agua.

			8. Al sacar el cheesecake del horno se deshinchará, no te asustes, ¡es normal! Por cierto, un buen truco consiste en pasar una pequeña espátula por los laterales del cheesecake antes de que se enfríe, para evitar que las paredes se peguen al molde y causen una grieta en el centro. 

			9. Nunca desmoldes el cheesecake en caliente. Jamás.

			10. Evita los contrastes de temperatura: no abras el horno mientras dura el horneando y, si en tu cocina hace mucho frío o dudas de que puede estar poco hecho, es mejor que dejes enfriar el cheesecake dentro del horno apagado en vez de hacerlo sobre la encimera. 

			11. No te olvides de respetar los tiempos de enfriado. Recuerda que la gran mayoría de los cheesecakes y tartas de queso tienen que enfriarse a temperatura ambiente antes de ponerlos unas horas (indicado en cada receta) en la nevera. Después de sacarlos de la nevera, se pueden desmoldar.

		

	


	
		
			Técnicas de preparación

			Lo que hay que hacer siempre

			Engrasa bien el molde. Si has tenido problemas anteriormente con el desmoldado, cubre la base con un papel de horno del tamaño de la misma.

			[image: pag20.jpg]

			Si la tarta de queso lleva una base de galleta, es el momento de colocarla, apretando bien para que quede compacta. En la receta se indica si debes cubrir solo la base o también los laterales del molde.

			 

			 

			Cocción sin baño María

			Coloca la masa en el molde preparado y hornea el cheesecake en el horno precalentado durante el tiempo indicado. 
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			No abras el horno hasta que puedas apreciar que el cheesecake ha cuajado. El centro debe estar aún brillante cuando lo saquemos del horno.
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			Recuerda que el cheesecake se hinchará bastante durante el horneado y después perderá aire, arrugándose un poco.

			¡No desmoldes el cheesecake hasta pa-sado el tiempo de reposo en la nevera!

			 

			 

			Cocción al baño María

			En primer lugar, pon agua a hervir (yo uso una jarra tipo kettle).

			Antes de verter la masa en el molde, forra la base a conciencia con papel de aluminio. De esta forma garantizarás que no entre agua del baño María en el molde.

			Vierte la masa en el molde.

			Coloca el molde dentro de una bandeja de horno o un molde de tamaño superior al que estés usando. Es importante que de alto alcance ¾ partes de la altura del molde del cheesecake.

			Introduce ambos moldes en el horno y de inmediato rellena el hueco entre ambos con el agua recién hervida. ¡Ten cuidado de no quemarte!

			El agua debe llegar hasta media altura con respecto al molde del cheesecake.
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			Pon mucha atención al sacar ambos moldes del horno. Pasa con cuidado el cheesecake a una rejilla para esperar que se enfríe.
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			Recuerda que el cheesecake se hinchará bastante durante el horneado y después perderá aire, arrugándose un poco.

			¡No desmoldes el cheesecake hasta pasado el tiempo de reposo en la nevera!

		

	


	
		
			Salsas para acompañar

			Mermelada exprés de manzana

			• 650 g de manzanas, peladas y descorazonadas 

			• 500 g de azúcar de caña integral tipo panela

			• 4 cucharadas de zumo de limón 

			• 1 cucharadita de canela (opcional)

			Troceamos las manzanas en dados. Las colocamos en un bol con el resto de ingredientes, mezclamos y dejamos reposar 2 horas. Colocamos la mezcla en un cazo y cocemos a fuego lento 30 minutos. Pasado ese tiempo retiramos del fuego y trituramos. 

			 

			Salsa caliente de frutos rojos

			• 300 g de frutos rojos

			• 70 g de azúcar

			• 1 cucharada de maicena

			Colocamos los ingredientes en un cazo y cocemos a fuego lento. Removemos continuamente hasta que los frutos rojos queden hechos puré y la salsa empiece a borbotear. Servimos caliente sobre el cheesecake.

			 

			Salsa de fresas naturales

			• 400 g de fresas limpias y troceadas

			• 80 g de azúcar

			• 60 ml de agua

			• 1 cucharada de maicena

			Colocamos las fresas, el agua y el azúcar en un cazo y cocemos a fuego medio hasta que comience a hervir. Bajamos el fuego y, en un bol, mezclamos la maicena con 2 cucharadas de agua, hasta que no tenga grumos. Incorporamos esta mezcla a las fresas y removemos. Cocemos 5 minutos más, o hasta que el líquido se haya densificado. Servimos caliente o fría sobre el cheesecake.

			 

			Salsa caliente de chocolate (fudge)

			• 160 ml de nata para montar 

			• 125 ml de golden syrup o sirope de maíz

			• 70 g de azúcar de caña integral tipo panela

			• 2 cucharadas de cacao en polvo

			• 30 g de mantequilla

			• 1 cucharadita de vainilla en pasta

			• 200 g de chocolate negro

			Colocamos la nata, el sirope, el azúcar y el cacao en un cazo. Removemos bien. Incorporamos la mitad del chocolate, troceado, y cocemos a fuego medio hasta que comience a hervir. Sin dejar de remover, bajamos el fuego y cocinamos a fuego lento 5 minutos más. Retiramos e incorporamos la mantequilla, el resto del chocolate y la vainilla. Removemos hasta que la salsa sea homogénea. Dejamos enfriar ½ hora. Se conserva en la nevera, en un envase de vidrio, un máximo de 2 semanas. 

			 

			Salsa de Nutella

			• 110 g de azúcar

			• 3 cucharadas de cacao en polvo

			• 1 cucharada de maicena

			• 2 cucharadas de sirope de maíz, golden syrup o glucosa

			• 80 ml de agua

			• 80 ml de leche

			• 225 g de Nutella

			Calentamos a fuego lento en un cazo todos los ingredientes menos la Nutella. Removemos hasta que comience a burbujear y se espese. Retiramos del fuego, añadimos la Nutella y removemos hasta que se disuelva. Dejamos templar un poco. Servimos caliente sobre el cheesecake. Se conserva en la nevera un máximo de 2 semanas.

		

	

OEBPS/page-template.xpgt
 

   

     
	 
    

     
	 
    

     
	 
    

     
         
             
             
             
        
    

  





OEBPS/images/Pag_016_fmt.jpeg





OEBPS/images/Image_002.jpg





OEBPS/images/pag20b_fmt.jpeg







OEBPS/images/Image_001.jpg
megustaleer





OEBPS/images/cubierta_fmt.jpeg





OEBPS/images/Pag_014_fmt.jpeg






OEBPS/images/Image_005.jpg
Penguin
Random House
GrupoEditorial






OEBPS/images/portadilla_fmt.jpeg
@bcje{sh/@:
| Cheesacake

fper‘(fee{w

Alma Obregén

Grijalbo






OEBPS/images/pag20d_fmt.jpeg





OEBPS/images/Pag_012_fmt.jpeg





OEBPS/images/Image_003.jpg





OEBPS/images/pag20c_fmt.jpeg





OEBPS/images/pag20f_fmt.jpeg





OEBPS/images/Image_004.jpg





OEBPS/images/pag20_fmt.jpeg





OEBPS/images/dedicatoria_fmt.jpeg
Qb mi ameor, Lucas






