- Cheesecake de mazapan -

INGREDIENTES

Para el cheesecake:

1 PAQUETE DE GALLETAS TIPO MARTA (110 6)
1/2 TAZA DE MANTEQUTLLA DERRETIDA

1 BARRA DE QUESD CREMA (190 6)

3 (DAS. DE CREMA DE CACAHUATE

1/ TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSD

LTAZADE MEDIA CREMA



1/ TAZA DE LECHE EVAPORADA
1 PLEZAS DE MAZAPAN (206 (/U)

UN CHORRITO DE VATNILLA MOLINA

Para el betun de mantequilla:
L TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELLCI0S0

1/% DETAZA DE MANTEQUTLLA

1/4 DETAZA DE MANTECA

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINA

PROCEDIMIENTO

Para el cheesecake:
L TRITURA LAS GALLETAS, PUEDES HACERLO EN LA LLCUADORA PARA QUE QUEDEN MEJOR TRITURADAS.

1. COLOCA LAS GALLETAS EN MOLDES INDIVIDUALES Y AGREGA LA MANTEQUILLA DERRETIDA INTEGRA
AMBOS INGREDTENTES Y APLASTA LA MASTTA PARA FORMAR UNA COSTRA. REFRIGERALA POR 15-20 MIN.

3. LTCUA EL RESTO DE LOS INGREDLENTES.
b COLOCA LA MEZCLA SOBRE LA BASE DE GALLETAS Y CONGELA DURANTE UNA NOCHE COMPLETA.

). DESMOLDA Y DECORA CON EL BETUN DE COLORES.



Para el betun de mantequilla:

L ENUN BOWL VIERTE LA MANTEQUTLLA Y LA MANTECA, BATE A VELOCLDAD BATA.

1. AGREGA EL AZUCAR GLASS POSTRELLCIOSO Y CONTINUA BATLENDO.

3. AGREGA UN CHORRITO DE VALNILLA MOLINA CRISTALINA, CONTINUA BATLENDO HASTA INCORPORAR.
b SEPARA EN 3 PARTES TGUALES Y ANADE COLORANTE HASTA OBTENER EL COLOR DESEADD.

). COLOCAEL TUN EN'3 MANGAS INDIVIDUALES 0 BOLSTTAS (UNA POR CADA COLOR), TAMBIEN PUEDES
U AR [OMO LASTICO DE COCTNA; COLOCA EL BETUN Y DESPUES ENROLLA EL PLASTLCO CREANDO UNA
MANGA.

0. COLOCA LAS § MANGAS INDIVIDUALES DENTRO DE UNA MANGA MAS GRANDE CON UNA DUYA DE
RELLA #2)

] PRESTONA LA MANGA DE MANERA QUE L0S 5 COLORES SE COMBINEN AL SALIR.

D DECORATU CHEESECAKE.



