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INGREDIENTES:

e 150 G DE CHOCOLATE BLANCO

¢ 200 ML DE LECHE ENTERA

¢ 200 ML DE NATA

« 150 G DE QUESO CREMOSO
(TIPO PHILADELPHIA)

e 1 SOBRE DE GELATINA NEUTRA

o GALLETAS CUADRADAS DE
CANELA

o SIROPE DE CARAMELO, TOFFEE

O CHOCOLATE

PROCEDIMIENTO:

1.Preparar el molde: Si el molde es desmontable, sera mas facil desmoldar la

tarta luego. Si no lo es, puedes usar cualquier molde para tartas o fuente,
forrado con papel de horno.

2.Calentar la leche: En un cazo, calienta la leche sin dejar que hierva. Cuando
esté caliente, retira del Fuego y afade el chocolate blanco troceado. Remueve
bien hasta que el chocolate se derrita completamente.

3.Afiadir el queso crema y la nata: Vuelve a poner el cazo al fuego y aiade el
queso, la nata y la gelatina. Remueve continuamente hasta que todo se integre
bien y no queden grumos. Cocina hasta que la mezcla empiece a espesar.

4.Montar la tarta: En el molde, coloca una capa de galletas previamente
remojadas en leche. Luego dfdde una capa de la mezcla de crema. Repite
alternando capas de galletas y crema hasta terminar.

5.Enfriar: Lleva la tarta al frigorifico por varias horas o toda la noche hasta que
cudje bien.

6.Desmoldar y decorar: Desmolda la tarta con cuidado y decorala con sirope de

caramelo, toffee o chocolate segin tu preferencia.




