TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM  EL MÓN”
                                              
 CUINA ASTURIANA


PASTEL DE QUESO
Ingredientes:
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• 250 ml. de leche

• 250 gr. De queso de untar

• 500 ml. de nata líquida de cocinar

• 1 sobre de cuajada “royal”

• 8 cucharadas soperas de azúcar
Para preparar el caramelo:

• 4 cucharadas de azúcar
Preparación:
Hacer el caramelo, poner un cazo al fuego con 4 cucharadas soperas de azúcar hasta que se disuelva el azúcar alcanzando el color caramelizado tono clarito.

Se echa en la fuente donde se tenga previsto hacer el pastel.

Verter en un cazo la mitad de la leche con las ocho cucharadas de azúcar y poner a calentar.

Poner el resto de la leche con un sobre de cuajada en un cuenco a parte y batir manualmente, añadir seguidamente el queso de untar y la nata líquida mezclando bien todos estos ingredientes.

Verter toda esta mezcla en el cazo que tenemos calentando el resto de ingredientes. Cuando comience a espesar se vierte en la fuente caramelizada anteriormente.

Cubrir con bizcochos de soletilla Dejar enfriar y a continuación meter en la nevera al menos durante 8 horas para poder darle la vuelta en la fuente que tengamos prevista para servirlo y poder degustarlo.
Un poquito de la historia de la receta:

Viene de familia, a mi me la transmitió mi tía y a ella se la pasó una sobrina que su marido se dedica a la hostelería en Toledo que elabora postres caseros para sus clientes.

A mi me gusta traspasarla a la gente que conozco por lo sencillo que es de hacer y el buen resultado, quedando un postre delicioso y que gusta a la mayoría de la gente.

Todos los miembros de la familia conocen la receta y mis hijos aprovechan cuando viene alguno de sus amigos a comer para hacerlo y recibir su opinión, enseñándoles como hacerlo para que lo practiquen luego en sus casas. También cuando celebran algún cumpleaños la ponen como pastel, y ahora son muchos los que la hacen en muchas ocasiones.

Para darla a conocer, hace unos tres años, se me ocurrió escribir la receta en las felicitaciones que suelo repartir en Navidad y de esta forma también tuvieron la oportunidad de conocerla bastantes amigas, que después de probarla quedaron muy satisfechas.

Realizado por: Mª Consuelo Fernández

Tel.: 93 785 00 05

Nota: Si alguna tiene interés en conocer como se elabora con más detalles de los que aquí explico, me podéis pasar una dirección de e-mail para enviaros un pequeño video de todo el proceso.

