
		
			
				CAPÍTULO 1
				Cheesecakes clásicos
			

			
					Cheesecake de vainilla y limón (con y sin baño María)

					Cheesecake de galletas Oreo

					Cheesecake de mascarpone y limón

					Cheesecake de calabaza especiada

					Cheesecake red velvet

					Cheesecake de crema de cacahuete y chocolate

					Cheesecake de chocolate blanco y frambuesa

					Cheesecake de leche condensada

					Cheesecake de chocolate y Baileys

					Cheesecake de chocolate y menta

					Cheesecake de capuchino

					Cheesecake funfetti

					Cheesecake de banana bread

					Cheesecake de mango

					Cheesecake de lemon curd

					Cheesecake de coco y piña

					Cheesecake de pistacho

					Cheesecake en microondas
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					Introducción
					Cheesecakes clásicos
				

				Cuando me propusieron escribir este libro, lloré de la emoción. Soy feliz con queso, pan y vino, y mi postre favorito, sin dudarlo, son las tartas de queso. Comencé inmediatamente a hacer un índice mental de todas las recetas que quería incluir. Lamentablemente, eran demasiadas y tenía demasiado poco tiempo. Mi peor enemiga era mi poca capacidad de síntesis, porque tenía que concretar. Poco a poco, intenté hacer un listado de todas esas tartas que se te vienen a la cabeza cuando pensamos en un cheesecake, todas las tartas que siempre has querido hacer, todos esos sabores clásicos…

				En este capítulo encontrarás exactamente eso, deliciosas recetas de cheesecake, con infinidad de sabores y acabados. También verás cheesecakes fríos y hasta uno en microondas. Todas las recetas de este capítulo están preparadas en molde de clip desmontable de 18 cm, excepto el cheesecake de Baileys, que está hecho en un molde loaf de Nordic Ware, y el cheesecake en microondas, que preparado en un molde de cristal.

				Tal y como leíste en el capítulo «Equipamiento básico», hay dos tipos de moldes desmontables: con y sin reborde. Los que tienen reborde son más fáciles de desmoldar. Los que tienen base plana son un poco más complicados, pero siempre tienes la opción de dejar la base a la hora de servir, o hacer que la base de galleta suba un poco por la pared del molde, de manera que quede un poco más firme a la hora de moverlo a un plato. No te asustes al ver tanta cantidad de galleta, es solo el borde. Personalmente, me encanta esta opción, ya que le da más resistencia al cheesecake y estéticamente también es bonito. Si lo prefieres, puedes poner la base de galleta hasta más arriba, pero me parece excesivo: se humedece y puede llegar a empalagar. En cada receta te indico la opción de hacer cualquiera de las dos bases. De cada una de estas recetas obtendrás ocho raciones. Si quieres preparar cualquiera de estas tartas en un molde de 23 cm, multiplica las cantidades por 1,7, pero comprueba antes la capacidad de tu procesador.

				En cuanto a las tartas frías, las gelatinas de mango y de piña no están hechas con fruta fresca, ya que no cuajarían. Se trata de unas pulpas especiales que venden en las tiendas de congelados y que sirven para hacer smoothies. No intentes hacer estas gelatinas con frutas frescas como el kiwi, la piña, el higo, el mango o la papaya, ya que tienen una enzima que rompe las proteínas de la gelatina e impide que cuajen. En la tarta fría de coco te indico también cómo hacerla en una versión vegana.

				Coge tu molde y planea tu cheesecake. Aquí comienza tu aventura…

			

			
				CHEESECAKE DE VAINILLA y LIMÓN con y sin baño María

				Tal y como te he comentado, existen dos formas de hornear los cheesecakes: con o sin baño María. Se trata de una elección personal y va en el gusto de cada uno. Por tanto, ninguna es mejor que otra. Desde luego, habrá puristas que insistan en que la forma correcta es con baño María, pero eso es algo que deberás decidir tú.

				La primera diferencia entre ambas la podemos ver a simple vista en la foto: la más clara está horneada con baño María y, la que está más dorada, sin baño María.

				En la página siguiente tenemos el corte de ambas tartas. La tarta de queso sin baño María tiene una textura más ligera, tipo suflé, y se hornea en menos tiempo, unos 45-50 minutos, pero a mayor temperatura, unos 165-170 ºC. Estas tartas son más fáciles de hacer, ya que no requieren ningún cuidado especial de sellado del molde; sin embargo, hay que vigilar la temperatura. Se hornea sin aire sobre la rejilla en la parte central del horno, con calor arriba y abajo.

				Por otro lado, vemos que la tarta de queso horneada con baño María es más cremosa, con una textura más sedosa, como un flan o una natilla. En este caso se hornean más tiempo, unos 60 -70 minutos, a menor temperatura, 140-150 ºC, y después de unos 10 minutos a 200 ºC al inicio.

				Puedes hornear cualquiera de los cheesecakes de este libro con ambas opciones, aunque en las recetas solo indique la opción sin baño María. Si decides que te gusta más la textura con baño María, es muy importante que selles bien el exterior del molde de clip con un par de capas de papel de aluminio. De lo contrario, se puede filtrar agua dentro del molde y se estropeará la base. Haz esto antes de verter el relleno para que el molde sea fácil de manipular. El papel de aluminio debe quedar bien pegado y cubrir toda la altura del molde. Asimismo, comprueba antes de empezar que el recipiente en el que vas a hacer el baño María cabe en el horno y que el molde puede introducirse holgadamente en el recipiente.

				Cuando coloques el molde en el horno, el agua que añadas al recipiente deberá estar muy caliente pero no hirviendo. Se hornea sin aire en la rejilla inferior a la central y con calor arriba y abajo.

				
					Para la base

					
							150 g de galleta María

							75 g de mantequilla derretida

					

				

				
					Para el relleno

					
							600 g de queso Philadelphia

							150 g de azúcar

							200 g de nata líquida

							100 g de nata fresca

							3 huevos M

							½ cucharadita de pasta de vainilla

							Ralladura de ½ limón

							15 g de almidón de maíz

					

				

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Preparar la base de galleta triturada según las instrucciones que encontrarás en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?» y colocarla en el molde bien prieta con la ayuda de una espátula, de manera que suba un poco por las paredes sobre el papel.

				Para el relleno, añadir el resto de los ingredientes en el procesador y pulsar durante 30 segundos. Comprobar que no quede ningún grumo. Si fuera así, bajarlo con la espátula y procesar 15-30 segundos más.

				Verter en el molde.

				Cheesecake sin baño María

				Precalentar el horno a 165 ºC.

				Hornear 45-55 minutos.

				Pasado este tiempo, apagar el horno y dejar enfriar totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.

				Cheesecake con baño María

				Precalentar el horno a 200 ºC.

				Después de preparar el molde y la base de galleta, forrar el exterior del molde con dos capas de papel de aluminio bien pegado para evitar cualquier filtración de agua.

				Calentar agua en un cazo o en un hervidor sin que llegue a ebullición.

				Colocar el molde dentro del recipiente donde se va a hornear la tarta y verter el relleno. Introducir el recipiente en el horno y verter el agua caliente hasta que llegue a la mitad del molde.

				Hornear 10 minutos, bajar la temperatura a 140 ºC y hornear 55 minutos más.

				Pasado este tiempo, apagar el horno, retirar el recipiente con el agua y dejar enfriar totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.
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				Las galletas Oreo no dejan de sorprendernos: solas, en tartas e incluso en cheesecakes. Lo maravilloso es que las galletas dentro del cheesecake quedan firmes pero a la vez blanditas y, a la hora de cortar la tarta, se hace perfectamente y no rompen el corte. Como te expliqué en los procedimientos del batido, esta receta está realizada con una batidora de pie, pero puedes hacerla en tu procesador.

				CHEESECAKE DE GALLETAS OREO

				
					Para la base

					
							10 galletas Oreo

							50 g de mantequilla derretida

					

				

				
					Para el relleno

					
							600 g de queso Philadelphia

							175 g de azúcar

							4 huevos M

							50 g de nata líquida

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							18 galletas Mini Oreo

							15 g de almidón de maíz

					

				

				Precalentar el horno a 165 ºC.

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Abrir las 10 galletas Oreo y reservar el relleno. Preparar la base de galleta triturada según las instrucciones que encontrarás en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?», y colocarla en el molde bien prieta con la ayuda de una espátula, de manera que suba un poco por las paredes sobre el papel.

				Mezclar bien el azúcar junto con el almidón de maíz sin que quede ningún grumo.

				Para el relleno, batir a velocidad baja con la pala el queso y el relleno de las galletas de la base hasta obtener una mezcla totalmente lisa, sin ningún grumo. Parar la batidora las veces que sea necesario para bajar bien e integrar lo que quede en las paredes y en la pala. Estos grumos no se disolverán una vez que añadamos el resto de los ingredientes.

				Incorporar el azúcar a la mezcla.

				Añadir los huevos ligeramente batidos, uno a uno, y no añadir el siguiente hasta que no se haya incorporado el anterior.

				Añadir la nata líquida junto a la pasta de vainilla.

				Incorporar a mano las 18 Mini Oreo cortadas por la mitad y mezclar hasta repartirlas uniformemente.

				Hornear en el horno precalentado unos 45-55 minutos aproximadamente.

				Pasado este tiempo, apagar el horno y dejar enfriar la tarta totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.

				
					Preparar 100 g de nata montada con 15 g de azúcar glas y hacer unos remolinos con una boquilla de estrella. Colocar una Mini Oreo sobre cada uno de ellos. Espolvorear con un poco de galleta rallada.
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				Soy fan de esta masa sablé. Puede parecer un poco trabajosa, pero en un minuto la tienes hecha y el paso extra de hornearla merece la pena. Te aseguro que los resultados son impresionantes. El contraste crujiente con la textura cremosa de la tarta es perfecto.

				CHEESECAKE DE MASCARPONE y LIMÓN

				
					Para la base de masa sablé

					
							150 g de harina todo uso

							50 g de azúcar blanco normal

							100 g de mantequilla fría cortada a cubitos

					

				

				
					Para el relleno

					
							500 g de queso mascarpone

							270 g de queso Philadelphia

							200 g de azúcar

							4 huevos M

							½ cucharadita de pasta de vainilla

							1 cucharada de ralladura de limón

							5 gotas de extracto de limón

							30 g de almidón de maíz

					

				

				Precalentar el horno a 170 ºC.

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Preparar la masa sablé según las instrucciones del capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?», apartado Base de masa sablé, hornear 20 minutos y dejar enfriar totalmente.

				Para el relleno, añadir el resto de los ingredientes en el procesador y pulsar durante 30 segundos. Comprobar que no quede ningún grumo. Si fuera así, bajarlo con la espátula y procesar 15-30 segundos más.

				Verter en el molde y hornear 35-45 minutos.

				Pasado este tiempo, apagar el horno y dejar enfriar totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.

				
					Colocar sobre la tarta fresas, frambuesas y arándanos.
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				La calabaza con el chocolate en los postres es una combinación que nunca me cansa. Puedes hacer la base con galletas napolitanas de canela, que le darán un toque delicioso.

				CHEESECAKE DE CALABAZA ESPECIADA

				
					Para la base

					
							125 g de galleta María de chocolate

							60 g de mantequilla derretida

							1 cucharadita de mezcla de especias

					

				

				
					Para el relleno

					
							500 g de queso Philadelphia

							175 g de nata líquida

							150 g de azúcar moreno integral de caña

							3 huevos M

							250 g de puré de calabaza (véase la receta en el capítulo 7)

							1 cucharadita de mezcla de especias (véase la receta en el capítulo 7)

							15 g de almidón de maíz

					

				

				Precalentar el horno a 165 ºC.

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Preparar la base de galleta triturada según las instrucciones que encontrarás en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?» y colocarla en el molde bien prieta con la ayuda de una espátula, de manera que suba un poco por las paredes sobre el papel.

				Para el relleno, añadir el resto de los ingredientes en el procesador y pulsar durante 30 segundos. Comprobar que no quede ningún grumo. Si fuera así, bajarlo con la espátula y procesar 15-30 segundos más.

				Verter en el molde y hornear 45-50 minutos.

				Pasado este tiempo, apagar el horno y dejar enfriar totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.

				
					Preparar 200 g de nata montada y hacer unos remolinos con una boquilla de estrella. Espolvorear con pipas de calabaza.
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				El red velvet es casi más impresionante en formato tarta de queso que en formato bizcocho. Ese rojo vibrante no deja indiferente a nadie. No eches todo el colorante de golpe, ve añadiéndolo poco a poco y mezclando hasta obtener el color deseado. Ten en cuenta que tiene que ser rojo. Si te queda un tono rosáceo, el horno no va a hacer el milagro de convertirlo en rojo.

				CHEESECAKE RED VELVET

				
					Para la base

					
							150 g de galleta María de chocolate

							75 g de mantequilla derretida

					

				

				
					Para el relleno

					
							600 g de queso Philadelphia

							200 g de azúcar

							200 g de nata fresca

							3 huevos M

							2 cucharaditas de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz

							15 g de cacao en polvo

							1 cucharadita de colorante en pasta Extra Red de Sugarflair

					

				

				Precalentar el horno a 165 ºC.

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Preparar la base de galleta triturada según las instrucciones que encontrarás en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?» y colocarla en el molde bien prieta con la ayuda de una espátula, de manera que suba un poco por las paredes sobre el papel.

				Para el relleno, tamizar el cacao junto con el almidón de maíz para que no queden grumos.

				Añadir el resto de los ingredientes en el procesador excepto el colorante y pulsar durante 30 segundos. Comprobar que no quede ningún grumo. Si fuera así, bajarlo con la espátula y procesar 15-30 segundos más.

				Echar el colorante poco a poco y ajustar la cantidad dependiendo del color que obtengamos. El color apenas varía en el horno.

				Verter en el molde y hornear 50-55 minutos.

				Pasado este tiempo, apagar el horno y dejar enfriar totalmente dentro con la puerta entreabierta.

				Enfriar en la nevera un mínimo de 24 horas.

				
					Preparar 200 g de nata montada con 25 g de azúcar glas. Realizar unas rosetas en la superficie con la boquilla 1M y rallar un poco de chocolate.
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				Los postres con crema de cacahuete me saben a Navidad. Supongo que me recuerdan mucho al turrón. Intenta comprar una crema de cacahuete que sea 100 % natural y que no tenga sal añadida.

				CHEESECAKE DE CREMA de CACAHUETE y CHOCOLATE

				
					Para la base

					
							150 g de galleta María de chocolate

							75 g de mantequilla derretida

					

				

				
					Para el relleno

					
							400 g de queso Philadelphia

							200 g de crema de cacahuete

							150 g de azúcar

							125 g de nata líquida

							3 huevos M

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz

					

				

				Precalentar el horno a 165 ºC.

				Engrasar la base y las paredes de un molde de clip desmontable de 18 cm. Cubrir la base y los laterales con papel de hornear y engrasar de nuevo.

				Preparar la base de galleta triturada según las instrucciones que encontrarás en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?» y colocarla en el molde bien prieta con la ayuda de una espátula, de manera que suba un poco por las paredes sobre el papel.

				Para el relleno, añadir los ingredientes en el procesador y pulsar durante 30 segundos. Comprobar que no quede ningún grumo. Si fuera así, bajarlo con la espátula
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							125 g de galleta María

							60 g de mantequilla derretida

							3 cucharadas de salsa de frambuesas (véase la receta del capítulo 7)

					

				

				
					
					
							500 g de queso mascarpone

							175 g de chocolate blanco troceado

							100 g de nata líquida

							60 g de azúcar

							2 huevos M

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz

							3 cucharadas de salsa de frambuesas
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							150 g de galleta María

							75 g de mantequilla derretida

					

				

				
					
					
							300 g de queso Philadelphia

							400 g de leche condensada (1 lata pequeña)

							200 g de nata fresca

							3 huevos M

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz
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							450 g de queso Philadelphia

							150 g de azúcar

							250 g de nata líquida

							175 g de chocolate de cobertura troceado

							3 huevos M

							15 g de almidón de maíz

							100 g de Baileys

					

				

				
				
				
				
				
				
				
				
				
					[image: ]
				

			

			
				
				
				
					
					
							125 g de galleta María de chocolate

							60 g de mantequilla derretida

					

				

				
					
					
							350 g de queso Philadelphia

							125 g de azúcar

							200 g de nata líquida

							200 g de chocolate de cobertura troceado

							125 ml de nata fresca

							3 huevos M

							15 g de almidón de maíz

							6 gotas de aceite esencial de menta
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							100 g de galleta María de chocolate

							50 g de mantequilla derretida

					

				

				
					
					
							600 g de queso Philadelphia

							175 g de azúcar

							200 g de nata fresca

							4 huevos M

							¼ de cucharadita de sal

							20 g de preparado soluble de capuchino

							15 g de almidón de maíz
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							150 g de galleta María

							75 g de mantequilla derretida

					

				

				
					
					
							500 g de queso Philadelphia

							175 g de azúcar

							100 g de nata fresca

							100 g de nata líquida

							3 huevos M

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz

							70 g de fideos de colores o sprinkles
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							125 g de aceite de girasol

							1 huevo

							3 plátanos maduros

							100 g de azúcar

							210 g de harina de trigo

							1 cucharadita de polvo de hornear (Royal)

							½ cucharadita de bicarbonato

							50 g de azúcar moreno integral de caña

							1 cucharadita de canela en polvo

							50 g de pepitas de chocolate

					

				

				
					
					
							300 g de queso Philadelphia

							100 g de azúcar

							100 g de nata fresca

							2 huevos M

							1 cucharadita de pasta de vainilla

							15 g de almidón de maíz
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							100 g de galleta María

							50 g de mantequilla derretida

					

				

				
					
					
							300 g de nata líquida

							200 g de azúcar

							6 hojas de gelatina

							Zumo de ½ limón

							400 g de queso Philadelphia

							125 g de pulpa de mango

					

				

				
					
					
							200 g de pulpa de mango

							30 g de azúcar

							150 g de agua

							6 hojas de gelatina
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							120 g de galleta María

							60 g de mantequilla derretida

							Ralladura de ½ limón

					

				

				
					
					
							6 hojas de gelatina

							300 g de queso Philadelphia

							200 g de queso ricota

							100 g de azúcar

							150 g de nata líquida

							Lemon curd (véase la receta del capítulo 7)

							Zumo de 1 limón

							Ralladura de 1 limón
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							120 g de galleta María

							60 g de mantequilla derretida

							10 g de coco rallado

					

				

				
					
					
							6 hojas de gelatina

							300 g de queso Philadelphia

							200 g de nata líquida fría

							1 lata de leche de coco fría

							100 g de azúcar

					

				

				
					
					
							6 hojas de gelatina

							200 g de pulpa de piña

							30 g de azúcar

							150 g de agua
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							100 g de galleta María de chocolate

							50 g de mantequilla derretida

							20 pistachos pelados

					

				

				
					
					
							6 hojas de gelatina

							350 g de queso Philadelphia

							150 g de pasta de pistacho

							150 g de azúcar

							200 g de nata líquida
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							400 g de queso Philadelphia

							400 g de leche condensada (1 lata pequeña)

							3 huevos M

							Ralladura de 1 limón
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