Cheescake de limoén con fresas g
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La receta de la base de galletas y la cheescdkadiees del \/’/‘ﬁ«f(‘ ak
libro “Guia completa de las técnicas culinarias PRES” de LE
CORDON BLEU.

La receta de la cobertura de fresas es mia.

- Ponemos acetato (para que sea mucho mas facibtiker y dejar unos bordes limpios) alrededor
de un molde redondo desmoldable de 20 cm de didmetr

Para la base de galletas

200 grs. de galletas maria o digestive bien tritasgcon turmix)
105 grs. de mantequilla sin sal derretida

Preparacion:

agpOdOE

Poner en un cazo las galletas con la mantequilla

Ir removiendo a fuego suave

Aplastar las galletas con cuchara para que vayapocando bien la mantequilla
Cubrimos el fondo del molde y aplastamos con up pasa que quede bien aplastada
Dejamos enfriar en el frigorifico

Para la cheescake de limén

160 grs. de azucar

80 ml. de agua

6 yemas

15 grs. de gelatina neutra en polvo

45 ml. de agua para hidratar la gelatina

Piel rallada de un limon

Zumo de un limén

500 grs. de queso crema (yo usé Philadelphia)

Preparacion

Hacemos un almibar con el aztcar y los 80 ml. da &gsta que llegue al punto de bola
blanda (o hasta que llegue a 116° - 118°)*

Batimos con batidora eléctrica las yemas hastagomdien un poco el color mas cremoso y
afadimos el almibar en forma de hilo sin dejarate.lBatimos hasta que enfrie la mezcla.
Quedara un color palido. Nos quedara al punto cinta

Hidratamos la gelatina con los 45 ml. de agua. Reses.

Batimos con varillas manuales el queso con ladattade limoén y el zumo de limon.
Anadimos la gelatina hidratada a la mezcla de guesguimos batiendo con varillas
manuales.

Agregamos poco a poco las yemas a la mezcla de guaszclamos con movimientos
envolventes hasta que se incorpore todo muy bégregle homogéneo.

Vertimos en el molde con la base de galletas wit@s al congelador.




Para la cobertura de fresa

= 350 grs. de fresas maduras (no pasadas)
= 60 grs. de azucar blanquilla

= zumo de medio limén

= 40 grs. de chocolate blanco

= 5 grs. de gelatina

= 15 ml. de agua para hidratar la gelatina

Preparacion

1. Ponemos en una olla las fresas con el azGcaryma zle limon

2. Calentamos y vamos mezclando hasta que las fresam@ecen a deshacer y estén blanditas
3. Quitamos del fuego y trituramos con turmix o licoe

4. Llevamos al fuego nuevamente y ponemos el chocblateo troceado hasta que se derrita
5. Mezclamos bien y pasamos por un colador chino

6. Dejamos reposar y enfriar en el frigo pero no muarpo. No tiene que cuajar

7. Vertimos encima de la cheescake de limén que pa tigie estar cuajada

8. Llevamos al congelador hasta que cuaje la gelatina

9. Retiramos la tarta, desmoldamos y retiramos eb#xet

10. Decoramos a gusto

*Almibar a punto de bola blanda: tomamos un pocaldgbar en una cuchara y la sumergimos en
agua fria con hielo, si ponemos entre los dedabrébar debemos poder formar una bola blanda.




