CHEESECAKE DE CAQUI

—

& | Facil ﬁ | 45 min. é | 8 raciones (& 11,95 €/racién

INGREDIENTES

10 galletas del tipo tostada
2 c. p. de mantequilla

4 caquis muy maduros
400 g queso ricota

4 hojas de gelatina

2 c.s. de miel

1c.p.zumo de limén
Canela

Hierbabuena

ALERGENOS

ELABORACION

1. Triturar muy bien las galletas y mezcla mantequilla derretida hasta generar una

masa. Dispone la mezcla uniformemente como base en un molde desmontable.

2. Colocar las hojas de gelatina en agua fria de remojo.

3. Lavar muy bien los caquis con piel. Colocar los caquis, el zumo de limén en

una licuadora hasta obtener una pulpa. Llevar al fuego la mezcla, pero sin hervir. Juntar las
hojas de gelatina y remover hasta que se disuelvan.

4. Batir el ricotta con la miel y adicionar al puré.

5. Llevar a refrigerar hasta solidificar (tiempo minimo 4 horas.)

6. Después de desmoldar espolvorear con canela y las hojas de hierbabuena.

INFORMACION NUTRICIONAL

£s

Por racién

azucares
1559

hidratos de carbono
359

energfa
275 kcal

grasas
1289

sal

499 85¢g 159 84 mg

grasas saturadas %ﬂo‘cel’nas \'lbra
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Q {EVITA EL DESPERDICIO!

La temporada de caqui suele ser esencialmente el mes de diciembre. Siendo un alimento

de temporalidad tan corto el ideal es poder guardar este fruto congelado sobre la forma de
puré para poder utilizar al largo del ano.

CONSEJOS CONSCIENTES

El caqui es una buena fuente de vitamina Ay C.

alimentacion
consciente.



