Modulo #3
Cheesecake  horneado
Base de cheesecake
· Galletas marías o tipo marías (molidas) 100gr
· Mantequilla o margarina (temperatura ambiente) 80gr
Receta de cheesecake
· Queso crema (temperatura ambiente) 400g
· Media crema (fría) 300ml
· Leche condensada (temperatura ambiente) 1 lata(380g)
· Huevos M (temperatura ambiente) 5 piezas
· Vainilla
· Fecula de maiz (maicena) 2 cucharadas
· Sal ½ cucharada
Utensilios:
· Molde desmontable o de aluminio 24cm 
· Espátula miserable flexible 2 pzas
· Antiadherente en spray
· Papel aluminio cortado en cuadros 2 piezas
· Papel encerado cortado en pliegues
· Batidora de pedestal o de mano
· Bandeja para horno
· Cacerola o tetera para calentar agua caliente	
· Microondas
· Bascula 
· Guantes para horno
Procedimiento:
· Precalienta el horno de tu estufa, de repostería o eléctrico por 15 minutos a 170°
· Preparar el molde con el aluminio uno sobre el otro para evitar que el agua se filtre.
· Con el antiadherente en spray lo aplicamos sobre el molde para que coloquemos el papel encerado.
· Para la base del cheesecake se deben triturar las galletas hasta que sean polvo. Después se debe derretir la mantequilla o margarina en el microondas y después agregarla a las galletas molidas y mezclamos hasta incorporar y formar una masa homogénea. 
· Vaciamos la masa en el molde y con nuestras manos compactamos y la mandamos al congelador.
· En la batidora agregamos el queso crema y con el aditamento de pala comenzamos a batir hasta suavizar el queso, mas o menos por unos 5 minutos, después agregamos la media crema, asegúrate que este bien fría, continuamos batiendo otros 5 minutos para después agregar la leche condensada a temperatura ambiente y continuamos con los huevos uno a uno y batimos por 5 minutos más. Recuerda siempre con una espátula miserable ir quitando los excesos que se quedan en el bowl. Una vez todo este completamente mezclado y no queden grumos, agregamos la fécula de maiz (maicena) y la sal cernidas.
· Sacamos el molde con la base de galletas del congelador y le vertemos la mezcla de queso y alisamos para que quede uniforme.
· Colocamos el molde con la mezcla en la bandeja para horno. 
· Ponemos a calentar agua en la cacerola o en la tetera. Metemos la bandeja al horno y después le vertemos el agua caliente y cerramos el horno
· Horneamos por mas o menos 1 hora con 20 minutos o hasta ver que el cheesecake esta esponjado
· Una vez allá esponjado lo dejamos dentro del horno hasta que se haya enfriado.
· Después lo metemos a refrigeración toda la noche o 4-6 hrs.
· Decora a tu gusto y disfruta.


Betun de chocolate para el cheesecake tortuga
Ingredientes
· Mantequilla (temperatura ambiente) 90g
· Leche condensada (temperatura ambiente) 1 lata(380g)
· Cocoa en polvo (de buena calidad) 3 cucharadas 
· Bicarbonato una pizca
· Sal una pizca

Utensilios:
· Cacerola
· Espátula miserable 1 pzas
· Globo metálico
· Colador metálico o cernidor 
· Estufa o parilla
· Recipiente para su almacenamiento	de preferencia con tapa
Procedimiento:
· Encendemos fuegos en la parilla o estufa y colocamos la cacerola a fuego lento y la mantequilla y dejamos hasta que se comience a clarificar.
· Después agregamos la leche condensada junto con la cocoa, la pizca de sal y la pizca de bicarbonato previamente cernida y con el globo metálico lo integramos y removemos por 10 minutos a fuego lento.
· Es importante no dejar de remover con el globo ya que se puede quemar nuestro betún.
· Sabrás que esta listo en cuanto comience a burbujear y sea mas espeso.
· Una vez listo lo dejamos en el recipiente enfriar y guardamos todo el tiempo en el refrigerador.
· Cuando lo apliques en el cheesecake tortuga recuerda hacerlo con una manga pastelera, si ves que es difícil de aplicar, mételo al microondas por 5 segundos hasta que se deslice fácil por la manga.





