- Mini cheesecake con corazén
sorpresa -

INGREDIENTES

1 PAQUETE DE GALLETAS MARTAS

J06 DE MANTEQUILLA DERRETIDA

180 G DEQUESO CREMA A TEMPERATURA AMBIENTE
Yy LATA DE LECHE CONDENSADA

Y TAZA DE CREMA PARA BATIR FRIA

1 (DA DE GRENETINA HIDRATADA EN &5 ML DE AGUA Y DERRETTDA



UN CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA CRISTALINA
CHOCOLATE ROTO PARA DERRETIR
CHOCOLATE OSCURD PARA DERRETIR

MOLDE DE ESFERAS

PROCEDIMIENTO

1. REVUELVE LAS GALLETAS MOLLDAS CON LA MANTEQUILLA HASTA QUE QUEDE UNA MEZCLA HOMOGENEA

{o OCA EN L0 CAPACLLLOS Y COMPACTA CON AYUDA DE UNA CUCRARITA. RESERVA
AL QU 50 CREMA CON LA LECHE CONDENSADA'Y LA CREMA PARA BATIR. AGREGA LA GRENETINA
TIEMPD Y UN CHORRTTO DE VATNTLLA MOLINA CRISTALINA,
BAT SMINUTOS
STRVE LA MEICLA EN L0S CAPACTLLDS Y CONGELA POR 30 MINUTOS,
DERRTTE EL CHOCOLATE R0J0 ¥ VACTALO EN UNA MANGA D BOLSTTA CON UN HOYITO PEQUERD
DIBUTA L0S CORATONES SOBRE PAPEL ENCERADD 0 EN UN TAPETE PARA HORNEAR. CONGELA POR 10
MINUTOS Y DESPRENDE L0S CORAZONES CON MUCHO CUTDADD.
DERRLTE EL CHOCOLATE DSCURD Y PINTA EL MOLDE DE ESFERAS CON AYUDA DE UNA CUCHARTTA 0
BROCHTTA. CUBRE TODA LA SUPERFLCIE DE CADA ES RAAA SEGURATE DE REFORZAR MUY BIEN L0S BORDES
PAAQU NO SE QUIEBRE AL DESPRENDER.
CONGELA L0S DOMOS DE CHOCOLATE POR 10 MINUTOS Y DESMBLDALDS CON MUCHD CUTDADO.
DE(ORA CADA CHEESECAKE CON UN CORAZGN DE CHOCOLATE Y COLOCA EL DOMO ENCIMA PARA HACER
UNA SORPRESA,



