
- CHEESECAKE JARS -

INGREDIENTES

Cheesecake: 

2 tazas de crema para batir 

Una taza de Azúcar Glass Postrelicioso

2 barras (380 g) de queso crema 

Un chorrito de Vainilla Molina

 

Jar de chocolate: 

6 jars pequeños



2 cdas. de Cocoa Postrelicioso 

Galletas de chocolate

Bombones

 

Jar arcoiris: 

6 jars pequeños

Colorantes en gel

Galletas rosas 

 

PROCEDIMIENTO

Cheesecake

1. Usa la batidora para acremar el queso que debe estar a temperatura ambiente. 

2. Añade la crema para batir bien fría junto con el chorrito de Vainilla Molina e 
incorpóralas al queso usando la batidora. 

3. Cuando la mezcla esté bien incorporada, agrega el Azúcar Glass Postrelicioso y continúa 
batiendo aproximadamente por 10 minutos, hasta que la mezcla tenga una consistencia 
esponjosa. 

 

Jar de chocolate



1. A la mezcla del cheesecake añádele la Cocoa Postrelicioso y bate hasta que todo tenga un 
color uniforme. 

2. Coloca la mezcla en una manga, asegúrate de usar una boquilla o cortar la manga del 
tamaño adecuado para el recipiente que usarás. 

3. Tritura algunas de las galletas y deja otras completas para decorar.

4. Llena cada alternando una capa de galletas y una de cheesecake. 

5. Refrigera por al menos 4 horas. 

6. Decora con bombones y galletas o con tus toppings favoritos. 

 

Jar arcoiris

1. Separa la mezcla de cheesecake en 4 o más recipientes y a cada uno agrégale la cantidad 
necesaria de colorante para alcanzar los colores que prefieras. 

2. Pon cada mezcla en una manga diferente. 

3. Tritura algunas de las galletas y deja otras completas para decorar.

4. Coloca en el jar una base de galletas trituradas. 

5. Encima de las galleta alterna capas de cheesecake de diferentes colores en el orden que más 
te guste. 

6. Refrigera por al menos 4 horas. 

7. Decora con las galletas completas y si quieres puedes añadir algún otro topping. 

 


