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Twta de chocolate blaneo

con queso Philadelphia v
SN T .7, .

COCINA

Dedicacion : 20  minutos
Enfriado: 2-4 horas
Cantidad 8  personas Esta tarta sin horno, es ideal para cualquier

ocasion, es facil y rapida de preparar podéis
Ingredientes: pljepa’rgrla el dia anterior, reservar!a e.n el
frigorifico y sorprender a vuestros invitados.

* 150 g de chocolate blanco

* 250 ml de leche

* 500 ml de nata para montar (crema de leche)

* 130 g de azlcar -

* 250 g de queso crema (Philadelphia)

* 2 sobres de cuajada 6 2 sobres de gelatina
neutra 6 12 hojas de gelatina 6 5 g de agar agar

* 200 g de galletas tipo maria (1 paquete)

* 100 g de sirope de chocolate o de caramelo
* Bolitas de chocolate para decorar (Conguitos)

* Molde desmontable de 23 cm

1 .Preparamos el molde: Colocamos papel de hornear en la base y para desmoldarla
mejor podemos colocar una tira de acetato o papel de hornear por el borde del molde
en la parte interior de las paredes. Distribuimos una capa de galletas y echamos sobre
ellas un chorro de sirope de chocolate, colocamos otra capa de galletas comenzando
por la mitad de una de las galletas de la capa anterior (para que vaya quedando mas
resistente la base). Repartimos otra capa de sirope y una ultima capa de galletas.

2 .Crema de chocolate y queso: En un cazo onemos a calentar la leche, afiadimos el
azlcar y removemos. Incorporamos la nata, mezclamos y esperamos a que suba la
temperatura. Ailadimos el chocolate y el queso crema, removemos hasta que se
disuelvan y afnadimos los sobres de gelatina. Cocinamos a fuego medio sin parar de
remover unos 5 é 6 minutos mas, hasta que quede una crema mas espesa. Dejamos
que tiemple un poco.

3 .Retiramos y vertemos en el molde: Utilizamos una cuchara dada la vuelta para verter
sobre ella la crema, de este modo evitaremos que se levanten las galletas. Si alguna se
levanta la bajamos. Dejamos que enfrie y después la reservamos en el frigorifico.
Debemos tenerla un minimo de 3 6 4 horas, aunque es mejor de un dia para el otro.

4 .Decoracion: Antes de servir soltamos el aro y quitamos el papel de hornear o acetato.
Quitamos la base del molde y colocamos la tarta sobre una fuente. Decoramos con las
bolas de chocolate distribuyéndolas por la superficie. Buen provecho !!
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