
CHEESECAKE DE
CAFÉ & LATTE

MACCHIATO
 10 min  Media

MATERIALESMATERIALES

Horno

Mezclador

Vaso Recipe Grande (350

Ml/12 Oz)

Molde Springform (28 Cm /

11 Pulg)

Papel Encerado

CAFÉS NESPRESSOCAFÉS NESPRESSO
RECOMENDADOSRECOMENDADOS

 

INGREDIENTESINGREDIENTES

Para La Base Del Biscuit

100 G / 3.2 Oz De Azúcar

200 G / 6.5 Oz De Harina

120 G / 4 Oz De Mantequilla

Cucharadita De Crema

Cucharadita De Canela

Cucharadita De Vainilla

Relleno Del Pastel De Queso

Cápsulas De Arpeggio Grand

Cru

400 G / 13 Oz De Queso

Crema

250 G / 8 Oz De Queso

Mascarpone

Huevos

180 G / 6 Oz De Azúcar

Cucharada De Harina

¡COMENCEMOS!¡COMENCEMOS!

Para la base del biscuit:Mezcla todos los ingredientes de la base del biscuit

hasta obtener una textura gruesa de pan molido

Extiende la mezcla en un molde para hornear engrasado (28 cm / 11 in),

cubierto con papel enceradoHornea entre 15 y 20 minutos Para el relleno

del pastel de queso:Prepara 2 Arpegio Grand Crus como espressos (40 ml /

1,5 oz)Agrégalos con todos los ingredientes en un mezclador / licuadora

Mezcla hasta que la crema esté suave

Vierte sobre la base del biscuit y cocina durante 40 minutos

Deja que se enfríe, y luego deja que se asiente durante la noche en el

congelador

Para el Latte Macchiato:Vierte el jarabe de galleta de chocolate en un vaso

Para hacer el latte macchiato:Con el espumador de leche Aeroccino o el

espumador de la máquina Nespresso: espuma la leche

Coloca la espuma de leche en el vaso

Vierte el arpeggio Grand Cru (40 ml / 1,5 oz) directamente sobre la espuma

de leche,Usando la máquina Lattissima+: presiona el botón

Termina con algunos malvaviscos en la parte superior de los espressos



Cucharadita De Vainilla

Latte Macchiato

Cápsula De Arpeggio Grand

Cru

150 Ml / 5 Oz Of Milk

Jarabe De Chocolate Para

Galletas

Malvaviscos

INSPIRACIONESINSPIRACIONES
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