- MINI CHEESECAKES -

INGREDIENTES

PARA LA CORTEZA:

L TAZA DE MTGATAS (0 GALLETAS MOLTDAS) DE GALLETAS MARTAS

J CUCHARADAS DE AZUCAR

Yy DE CUCHARADITA DE SAL

5 cucharadas (75 g) de mantequilla derretida

Para el relleno:



1 % paquetes de queso crema (270 g) suave

1/3 de azlcar

Un chorrito de Extracto Natural de Vainilla Molina

2 cucharadas de fécula de maiz

2 huevos

1/2 taza de crema éacida

3 mini moldes desmontables

Mermelada de frutos rojos y/o frutos rojos

PROCEDIMIENTO

0.
1L

PRECALTENTA EL HORND A 160 °C.

PREPARA LOS MINT MOLDES DESMONTABLES CON SPRAY ANTLADHERENTE.

EN UN TAZON MEDTAND, MEZCLA LAS MIGA]AS DE GALLETA, EL AZOCAR, LA SALY LA MANTEQUILLA
HASTA QUE SEHUMEDEZCAN UNTFORMEMEN

PRESTONA LA MEZCLA EN ELFONDO DE CADA MOLD

HORNEA DE b A %MINUTO 50 HASTA QUE ESTE LTGERAMENTE DORADO.

DEJALOS ENFRIAR.

EN UN TAZON GRANDE, BATE HASTA TNTEGRAR EL QUESO CREMA Y EL AZUCAR HASTA QUE ESTE SUAVE Y
ESPONTOS0, DESPUES AGREGA EL CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VATNTLLA MOLINA Y LA FECULA DE
MALL

ANADE LOS HUEVOS UNO A LA VEZ; INTEGRANDO BLEN STN BATIR DE MAS PARA NO CREAR GRIETAS
AGREGA LA CREMA AGRTA; BATE HASTA QUE QUEDE SUAVE.

DIVIDE LA MEZCLA ENTRE TRES RECTPLENTES.

HORNEA DE 25 A 30 MINUTOS.



12 DETALO ENFRIAR A TEMPERATURA AMBIENTE PARA POSTERTORMENTE REFRIGERARLOS DE 2 A 4 HORAS.
13, DECORA A TU GUSTO; CON MERMELADA, GANASH DE CHOCOLATE O FRUTAS FRESCAS.



