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iBienvenida a este delicioso viaje! 4 Yoo 2™
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La pasteleria es una combinacion perfecta entre AN
creatividad, técnica y pasion. Cada preparacion ok @;) :
representa una oportunidad para crear momentos ‘:‘/ it (;5\)
especiales, compartir con quienes amamos y “ 2 X ;
transformar ingredientes simples en verdaderas L Ak "
obras de arte. | PN RN
Este e-book fue pensado para acompanarte ‘gl s ;"%",
paso a paso, desde recetas cldsicas hasta T ,“r*?.
creaciones modernas, con explicaciones claras, s e A’;‘
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consejos profesionales y fotografias que te ler 7 :
inspirardn en cada pdgina. A '»-'_;‘“.,'
Ya seas principiante, amante de la reposteria 1’_’1 '#_ - “, Kop A ¥ ‘:;-:
o emprendedor, aqui encontrards todo lo que Iy L s o S
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necesitas para llevar tus habilidades al ¥ fy 0 SRy '
siguiente nivel. B - >
iManos a la obra y que comience » koo
la magia dulce! > .
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50 recetas profesionales, explicadas paso a paso,
para que crees postres y tortas de nivel profesional.
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Cheesecake
de Froutos @W 1V

Pasteleria Profesional
By lleana de Brito /#
v

Un cheesecake cremoso y delicado
sobre una base crocante de galletitas,
cubierto con una deliciosa salsa

de frutos rojos. Fresco, elegante

e irresistible. -

TIEMPQ DE TIEMPQ DE RENDIMIENTO DIFICULTAD
PREPARACION COCCION

30 min 60 min 10 porciones Media W

INGREDIENTES *

Para la base

e 200 g de galletitas tipo digestive
# 100 g de manteca derretida
Para el relleno

® 600 g de queso crema

e 200 g de azicar

® 3 huevos

® 200 ml de crema de leche

® 1 cucharadita de esencia de vainilla
® 1 cucharada de jugo de limén

® 1 cucharada de maicena

Para la cobertura de frutos rojos

e 300 g de frutos rojos (frutillas, frambuesas,
arandanos, moras)

e 100 g de azicar

® 1 cucharada de jugo de limén

® 1 cucharadita de maicena + 2 cdas de agua
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PASO A PASO »

Precalentar el horno a 160°C.

Triturar las galletitas hasta obtener un polvo fino.

Mezclar con la manteca derretida hasta formar una arena
himeda.

Cubrir el fondo de un molde desmontable (22 cm)
con la mezcla y presionar bien.

Llevar a la heladera mientras se prepara el relleno.

Batir el queso crema con el azicar hasta obtener
una mezcla suave y sin grumos.

Agregar los huevos de a uno, batiendo suavemente
después de cada incorporacion.

Anadir la crema de leche, la vainilla, el jugo de limén
y la maicena. Mezclar hasta integrar.

Verter el relleno sobre la base de galletitas.

Hornear a bafio maria durante 60 minutos o hasta que
el centro esté apenas firme.

Apagar el horno y dejar el cheesecake dentro con la puerta
entreabierta durante 1 hora. Luego, enfriar completamente.

Para la cobertura: colocar los frutos rojos, el azicar y el jugo
de limén en una olla a fuego medio hasta que suelten jugo.

Disolver la maicena en el agua e incorporarla a la mezcla.
Cocinar hasta que espese ligeramente.

Dejar enfriar y cubrir el cheesecake.
Refrigerar por al menos 4 horas antes de desmoldar y servir.

CONSERVACION I

Para un cheesecake perfecto, utiliza ingredientes

a temperatura ambiente y evita batir en exceso

una vez que agregues los huevos, Esto previene
que se formen grietas al hornear.
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Conservar en la heladera bien cubierto,
hasta 5 dias. También puedes congelarlo
por hasta 2 meses (sin la cobertura)

y agregarla al momento de servir.

v



=

+a .:i'
o G

55 i

$2BONUS |
EXCLUSIVOS

v PARA FUTUROS PASTELEROS #
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Ademas de las 50 recetas profesionales,

preparé una coleccion de herramientas

y conocimientos que utilizo en mi trabajo
diario para ayudarte a perfeccionar tus
preparaciones y transformar tu pasién

en una oportunidad real de negocio.
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Este bonus es mi regalo para vos,
[ para que lleves tu pasién ‘
| al siguiente nivel.
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