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Preparacion:

(12 porciones)
BASE DE GALLETA

B 24 galletas Oreo (¢
(2309 aprox)

B 80g mantequilla

derretida
°
CHEESECAKE
B 2 cucharadas de ®

colapez en polvo
B 150 ml de agua

B 200g queso crema
(a temperatura

ambiente) 1.

H 1lata de leche

condensada 2.

B 5009 pulpa de
[Gcuma
(a temperatura 3.
ambiente)

B 1 cajita de crema

de leche (200ml) 4.

molde (de base desmontable)
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Pulpa de [tcuma
congelada y
(eche condensada
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BASE DE GALLETA:

Preparar el molde: en un molde (de base
desmontable) de unos 2lcm, colocar papel
manteca en el fondo y engrasar las paredes
del molde con un poquito de aceite.

Moler la galleta hasta que quede como arenilla
y agregar la mantequilla derretida. Mezclar
bien.

Vaciar la mezcla de galleta en el molde y
cubrir la base, tratando de compactarla bien,
presionando con una cuchara o con los dedos
para emparejar la base. Llevar a refrigerar.

CHEESECAKE

En un recipiente pequefo hidratar el colapez
en el agua fria. Se formara una pasta.
Reservar.

En un bol batir el queso crema hasta que esté
cremoso. Agregar la licuma y la leche conden-
sada y seguir batiendo hasta mezclar bien.
Reservar.

En otro recipiente batir la crema de leche
(bien fria) hasta que espese un poco (textura
parecida al yogurt). Agregar a la mezcla de
ldcuma y mezclar bien.

Llevar el colapez al microondas hasta que la
pasta que se habia formado esté diluida
(aproximadamente 30 segundos). Agregar
unas cucharadas de la mezcla anterior y
mezclar para que el colapez se enfrie un poco.

. Agregar el colapez a la preparacion y batir

hasta mezclar bien.

. Vaciar la preparacién de licuma en el molde

con la base de galleta molida. Llevar a refrige-
rar hasta el dia siguiente.

. Desmoldar con cuidado y servir.

* DECORACION: puea{& decorar con crema
chantilly, galleta mo (tda, chocolate rallado, o

tucluso con las mismas galletas Oreo cortadas
por [a mitad,

* EN VASO: evite la base de galleta y sélo

Prepare 2[ cheesecake y sirvalo en vasos como
porciones dividuales,
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iUn postre sewcillo y riqummo'
con ¢l que sorprendera a todos !

aecorar Coh cremag

Y 9alletq

iNo necesita horwo!
La base <5 de galleta
molida y mantequilla
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