mas videos en “Té#i¢® COCINA

Cheesecake o pastel de queso japonés

- con solo 3 ingredientes -

COCINA

Ingredientes Mano de obra: 10 minutos

o 3 huevos mediancs Horneado: 30 minutos

* 120 gdechocolate blanco Cantidad : 4-6 raciones
* 120 gdequeso crema tipoPhiladelphia
* Unmoldede18 cms

Si queremos decorar y acompaiiar:

* Azlcar en polvo o cacao en polvo

e Unasfrutas como fresas o frambuesas,
melocotdn en almibar, kiwi ...

* Siropedechocolate o fresa, miel, dulce de
leche, sirope de chocolate o caramelo.

* Licordenaranja

1 Comenzamos nuestro pastel japonés poniendo a precalentar el hornoa
1652 C=3302 F. Dejamos en el interior una bandeja honda en la que
echamos entre mediolitroy un litro de agua. Engrasamos el molde con
aceite o mantequillay espolvoreamos con harina. Sacudimos y reservamos.

2 Colocamos el chocolate blanco en uncuencoy lo derretimos al
microondas, cada 20 segundos removemos para que no se queme porque
es chocolate blancoy es mas delicado (también podemos derretirloal
bafio maria). Una vez fundido el chocolate, afiadimos el quesocremay
mezclamos bien. Separamos las yemas de las claras e incorporamos las
yemas de huevo batidas y mezclamos todo muy bien.

3 Montamos las claras a punto de nieve y cuando estén montadas las
echamos en lamezcla en dos veces y removemos conuna espatula hasta
gueseintegren en la mezcla. Echamos la mezcla en el molde de unos 18 cm
y horneamos a 165 grados durante 30 minutos. Una vez horneado,
apagamos el horno y no sacamos el pastel, lodejamos otros 15 minutos
mas. Retiramosy dejamos enfriar. Una vez frio y después de desmoldarlo
espolvoreamos con azucar en polvo o cacao, frutas en Iaminas, sirope de
fresa o chocolate, o licor de naranjay a disfrutar de su delicioso sabor... !!!
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