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                BRITISH AND AMERICAN CAKES/DESSERTS
   SANTO TOMÁS 2013
   Aquí tenéis algunas recetas de postres anglosajones. Podéis buscar más
   en Internet, ya que hay miles de recetas de tartas, pudding,
   bizcochos, cookies, cupcakes, etc.
   Si no entendéis bien los pasos para la elaboración de estos postres
   que he seleccionado, preguntad a algún familiar (experto en
   repostería) que os pueda ayudar, sobre todo a la hora de preparar el
   horno, conseguir las cantidades adecuadas de cada ingrediente, etc.
   Espero que os gusten estas recetas y que disfrutéis elaborándolas.
   Enjoy your meal!
   1. American Apple Pie (Tarta de manzana al estilo americano)
    
   Apple Pie (o tarta de manzana) es un postre tradicional inglés. Es uno
   de los postres ingleses más populares en el mundo. Se consume mucho en
   América también.
   Las manzanas más empleadas son Reineta, Golden y Granny Smith aunque
   cualquier variedad local sirve.
   INGREDIENTES MASA:
     * 
       400 gr. de harina
     * 
       225 gr. de mantequilla
     * 
       1 cucharadas de azúcar
     * 
       4 cucharadas de agua muy fría
     * 
       1 pizca de sal
   INGREDIENTES RELLENO:
     * 
       4 manzanas
     * 
       90 gr. de azúcar moreno
     * 
       1 cucharada de harina
     * 
       1 cucharadita de canela
     * 
       1 pizca de nuez moscada
     * 
       2 lonchas de mantequilla muy fría
   INGREDIENTES ADICIONALES:
     * 
       1 huevo para pintar
     * 
       Unas cuantas galletas secas
   PREPARACIÓN:
   Introducimos la harina, el azúcar y la pizca de sal en un cuenco y lo
   mezclamos. A continuación añadimos la mantequilla muy fría en daditos
   y con la ayuda de unas varillas eléctricas mezclamos hasta que se
   transforme en una especie de arenilla.
   Añadimos cucharada a cucharada el agua bien fría sin dejar de mezclar
   con las varillas hasta que empiece a formarse una pasta y poco a poco
   acabará en forma de bola.
   Una vez tenemos la bola, la cortamos por la mitad formando dos bolas
   de masa. Con la ayuda de un rodillo alisamos y aplanamos cada bola,
   una de ellas la colocamos encima del molde que vamos a usar,
   previamente engrasado, y con unas galletas machacadas para que
   “chupen” el líquido que soltará las manzanas. La otra bolita la
   cubrimos con film transparente tanto por debajo como por encima y lo
   enrollamos. Dejamos ambas cosas en la nevera mientras hacemos el
   relleno.
   En este momento encendemos el horno a 220 ºC.
   A continuación pelamos las manzanas, las descorazonamos y las cortamos
   en rodajas introduciéndolas en un bol con el zumo de medio limón, para
   que no se oscurezcan.
   En un recipiente mezclamos el azúcar, la canela, la harina y la nuez
   moscada para después añadir las manzanas troceadas bien escurridas y
   lo mezclamos bien
   .Ya podemos retirar de la nevera la masa que se encuentra en el molde
   e introducimos la mezcla de manzanas, con las dos lonchas de
   mantequilla helada por encima.
   Lo cubrimos con la otra parte de la masa y sellamos bien los bordes
   que habremos humedecido con agua.
   Si nos sobra masa, podemos decorar la parte superior sin olvidar de
   hacer unos cortes para que salga el vapor y no se nos hinche la masa.
   Pintamos con un huevo batido y espolvoreamos con azúcar.
   Introducimos la tarta en el horno previamente precalentado a 220º.
   A los 15 minutos bajamos la temperatura a 180º y lo dejamos durante
   unos 40 minutos intentando poner sólo la parte de abajo del horno
   encendida. Si vemos que se nos dora mucho la parte superior, podemos
   colocar papel de plata por encima, pero lo mejor es colocar el molde
   en la parte inferior del horno.
   Esta tarta se sirve tibia acompañada de una cucharada de nata montada
   o de helado de vainilla.
   2. Trifle
    
   Trifle es un postre popular inglés. Se suele preparar en días
   especiales, como por ejemplo en Navidad. Es un postre elaborado a
   partir de una crema de natillas, frutas, masa de bizcocho, zumo de
   frutas, gelatina, y nata montada. Estos ingredientes se distribuyen en
   capas con el bizcocho como separación entre ellas y la fruta al final.
   La natilla recubre las últimas capas al final.
   Ingredientes (para 6 personas)
     * 
       3 yemas de huevo
     * 
       700 ml. de nata para montar
     * 
       Un poco de esencia de vainilla (opcional)
     * 
       25 grs. de azúcar
     * 
       1 cucharadita de harina de maíz
     * 
       3 bizcochos (bizcochos de soletilla, se utilizan también para
       hacer tiramisú)
     * 
       100 grs de nueces o almendras fileteadas (opcional)
     * 
       Medio bote (un poco menos) de mermelada de frambuesa
     * 
       Almíbar de naranja: 100 ml de zumo de naranja, 100 grs de azúcar y
       70 ml de agua. Este almíbar se utiliza para empapar los bizcochos
       de soletilla.
     * 
       225 grs de frambuesas. También podéis utilizar un sobre de
       gelatina de frambuesa.
     * 
       2 plátanos pequeños pelados y a rodajas finitas
   Preparación
   Si usáis gelatina, empezad preparando la gelatina, para que vaya
   cuajando mientras preparáis el resto de cosas. Simplemente seguid las
   instrucciones del paquete. Mientras la gelatina está cuajando, se
   preparan las natillas:
     * 
       En un cazo se pone a calentar la mitad de la nata.
     * 
       En un bol se baten las yemas con el azúcar y la harina de maíz, se
       bate todo bien.
     * 
       Cuando la nata está caliente, se añade al bol con las yemas
       despacito, junto con el aroma de vainilla, removiendo todo muy
       bien.
     * 
       Cuando esté bien mezclado, se vuelve a poner al fuego, muy bajito
       y removiendo constantemente hasta que espese.
     * 
       Se deja enfriar.
   Después preparamos el almíbar:
     * 
       Se ponen todos los ingredientes en un cazo y se dejan hervir
       durante unos 10 minutos
     * 
       Se deja enfriar
   Cuando todos los ingredientes están fríos y la gelatina cuajada, ya se
   puede montar el postre. Se puede hacer en boles de cristal
   individuales, pero también puede ponerse en uno grande.
   En primer lugar ponemos una de las partes de los bizcochos de
   soletilla en cada bol, partido en trozos para que cubra el fondo.
   Después, se reparte 1/3 de la gelatina entre los boles, a cuadraditos.
   Echamos una cucharada de mermelada sobre los bizcochos y la
   extendemos.
   Sobre esto, echamos como 2 ó 3 cucharadas de almíbar, y dejamos que el
   bizcocho se empape bien con el líquido.
   Después, repartimos las rodajitas de plátano.
   Sobre el plátano, repartimos las natilla. Como queda bastante espesa,
   con el dorso de una cuchara extendemos bien para que vaya rellenando
   los huecos.
   Finalmente, batimos el resto de la nata y la repartimos en los boles.
   Adornamos con almendras fileteadas o con trocitos de nuez si queremos.
   3. Carrot Cake (pastel de zanahoria)
   
   El pastel de zanahoria o tarta de zanahoria es un pastel dulce con
   zanahoria machacada mezclada en la masa. La zanahoria se ablanda en el
   proceso de cocción, y la tarta suele tener una textura densa y suave.
   Las zanahorias mejoran el sabor, textura y apariencia del pastel. Son
   populares en barra, tarta plana cuadrada o cupcake tanto en el Reino
   Unido como en Norteamérica.
   Ingredientes para hacer carrot cake
   2 tazas de harina integral (270 g)
   1 cucharada de levadura (13 g)
   2 cucharadas de bicarbonato (13 g)
   1 cucharadita de sal (5 g)
   1 cucharadita de canela (5 g)
   4 huevos
   180 gramos de azúcar moreno
   1 taza de aceite vegetal (200 ml)
   2-3 zanahorias ralladas
   130 gramos de nueces picadas
   Frosting (cobertura) de queso para cubrir el pastel: los ingredientes
   aparecen en el siguiente apartado.
   ¿Cómo preparar un carrot cake?
   1. Precalentamos el horno a 175 grados. Engrasamos un molde grande con
   mantequilla.
   2. En un bol grande, mezclamos la harina tamizada, la levadura, el
   bicarbonato, la sal y la canela.
   3. En otro bol, batimos los huevos, el azúcar y el aceite.
   4. En el bol de la harina hacemos un hueco en el centro y vertemos ahí
   la mezcla líquida (la de los huevos, el azúcar y el aceite). Mezclamos
   con una espátula hasta que esté todo bien integrado.
   5. Añadimos la zanahoria rallada y las nueces picadas, y removemos un
   poco con la espátula.
   6. Horneamos durante 30 minutos o hasta que al pinchar con un palillo,
   éste salga limpio.
   7. Dejamos que el pastel se enfríe un poco y luego lo desmoldamos y lo
   decoramos con el frosting de queso cremoso.
   Ingredientes para el frosting (cobertura) de queso
   60 g de queso crema tipo Philadelphia
   30 g de mantequilla a temperatura ambiente
   240 gramos de azúcar glass
   Ponemos todos los ingredientes en un bol y batimos con un montador de
   claras hasta que quede una masa cremosa. Con la ayuda de una pala,
   decoramos el pastel de zanahoria a nuestro gusto.
   4. Jam Roly-Poly
    
   Para los españoles viene a ser parecido a un Brazo de Gitano relleno
   de mermelada. Es un postre típico muy popular en Inglaterra y se
   considera uno de los postres esenciales de la dieta inglesa. En la
   segunda foto puedes ver cómo queda la masa, la mermelada y la crema
   antes de hacer el roly-poly.
   Ingredientes:
   225 grs de harina con levadura
   Una pizca de sal
   115 grs de manteca
   Ralladura de 1 limón
   1 cucharada de azúcar
   125 ml de mezcla de agua y leche
   4-6 cucharadas de mermelada de frutos del bosque
   2 cucharadas de leche
   Para elaborar la crema (custard en inglés, parecido a las natillas)
   425 ml de nata líquida
   5 yemas de huevo
   3 cucharadas de azúcar
   ½ cucharadita de extracto de vainilla
   1 cucharadita de Maizena
   Preparación:
   Ponemos la harina, la sal y la manteca en un recipiente y mezclamos
   bien. Añadimos la ralladura de limón y el azúcar.
   Hacemos un hueco en el centro de la mezcla y añadimos la mezcla de
   leche y agua, hasta obtener una masa ligera y elástica. Amasamos
   ligeramente hasta que la masa sea uniforme. Hacemos una bola y la
   cubrimos con film transparente, dejándola reposar 30 minutos.
   .
   Extendemos la masa con ayuda de un rodillo formando un rectángulo.
   Extendemos la mermelada por toda la superficie de la masa, dejando un
   borde de 1 cm. Pincelamos el borde con leche y enrollamos la masa con
   cuidado. Sellamos los extremos.
   Enrollamos la masa en un papel de horno y después en papel de
   aluminio, cerrando bien por todos lados y sellando bien los extremos.
   Preparamos un recipiente (una olla vaporera o cualquier otro utensilio
   para cocinar al vapor) con agua y la ponemos a hervir. Ponemos el
   rollo bien cerrado sobre la parte superior del recipiente y lo cocemos
   al vapor durante 1 ½ ó 2 horas, comprobando que siempre haya agua en
   la cazuela.
   Mientras se cuece el pudding, hacemos la crema. Hervimos la nata en un
   cazo. En un recipiente aparte, mezclamos las yemas con el azúcar y el
   extracto de vainilla. Batimos bien y añadimos la Maizena. Vertemos
   sobre esta mezcla la leche hirviendo sin parar de remover. Volvemos a
   poner la mezcla en el cazo y la ponemos a hervir, a fuego medio, hasta
   que espese. Reservamos mientras se enfría.
   Cuando el pudding esté hecho, lo retiramos, dejamos templar,
   espolvoreamos con azúcar glas, lo cortamos en rodajas y lo servimos
   acompañado de la crema (custard).
   .
   5. Apple Crumble
   
   El Apple Crumble es un postre típico inglés. Se prepara con manzanas,
   a las que se recubre con una masa de harina, mantequilla y azúcar.
   Todo ello se introduce en el horno. Se suele servir acompañado de
   natillas, helado o compotas de diferentes frutas. Se suele servir
   caliente tras una comida.
   Ingredientes:
     * 
       6 manzanas grandes.
     * 
       200 g (1 taza) de azúcar
     * 
       90 g (3/4 taza) de harina
     * 
       180 g (1/3 taza) mantequilla (a temperatura de ambiente)
     * 
       60 ml (1/4 taza) de agua
     * 
       5 ml (1 cucharita) de canela
     * 
       2,5 ml (1/2 cucharita) de sal
   Receta:
     1. 
       Precalienta el horno a 180°C.
     2. 
       Pela las manzanas y córtalas en trozos medianos. Unos 10 trozos
       por manzana es lo normal. (Si son trozos demasiado pequeños
       pierden textura y se convierte en puré).
     3. 
       Coloca los trozos en una bandeja del horno. Verte el agua encima
       de una manera uniforme, seguida por la canela y la sal.
     4. 
       En un bol pequeño mezcla la harina y azúcar. Añade la mantequilla
       y machaca con un tenedor hasta que quedé más o menos hecho una
       pasta pero con muchas migas también.
     5. 
       Distribuye la mezcla por encima de las manzanas. Hornea unos 40
       minutos, hasta que las manzanas se estén caramelizando y esté
       totalmente dorada encima.
   6. Brownies
   Un brownie, también conocido como brownie de chocolate, es un pastel
   de chocolate pequeño, típico de la gastronomía de Estados Unidos.
   
   Ingredientes (10 personas):
     * 
       150 gr. de chocolate negro para postres
     * 
       200 gr. de mantequilla
     * 
       200 gr. de azúcar
     * 
       80 gr. de harina
     * 
       4 huevos
     * 
       10 nueces
     * 
       agua
     * 
       Para decorar:
     * 
       100 gr. de chocolate negro para postres
   Elaboración de la receta de Brownie de chocolate:
   Pon los huevos en un bol, bátelos con la varilla e incorpora el azúcar
   poco a poco.
   Trocea el chocolate y la mantequilla, ponlos en un bol y deja que se
   fundan al baño maría removiendo con cuidado. Una vez fundido, añade al
   bol de los huevos y remueve bien.
   Por otro lado, mezcla la harina con las nueces peladas y troceadas.
   Añade a la mezcla de los huevos. Remueve bien y coloca todo en un
   recipiente apto para horno untado de mantequilla y harina. Hornea a
   180º C durante 40 minutos. Deja templar para desmoldar.
   Funde el resto del chocolate y añade unos hilitos por encima del
   brownie.
   7. Victoria Cake
   El bizcocho Victoria es un bizcocho tradicional inglés. Recibe el
   nombre de la reina Victoria de Inglaterra.
   
   INGREDIENTES (Para unas 6-8 personas o un molde redondo de 18 cm)
   Para el bizcocho:
   2 huevos
   100 gr de azúcar
   100 gr de mantequilla a temperatura ambiente cortada en cubitos
   100 gr de harina con levadura incorporada
   2 cucharadas de leche entera
   ½ cucharadita de esencia de vainilla
   Para el relleno:
   100 ml de nata para montar muy fría
   ½ cucharada de azúcar
   Unas gotitas de esencia de vainilla
   Mermelada de frutos rojos
   Azúcar glass para decorar
   8. Scones
   
   Un scone es un panecillo individual de forma redonda, típico de la
   cocina del Reino Unido y originario de Escocia. Es un alimento muy
   común en desayunos y meriendas tanto del Reino Unido como de Irlanda,
   Canadá, Australia, Nueva Zelanda y Estados Unidos.
   Aunque el scone sea tradicionalmente redondo, se comercializa también
   en forma de triángulos más planos. Los scones caseros pueden ser
   redondos, triangulares o cuadrados.
   Receta para 10 scones
   Ingredientes para unos 10 scones:
   225gr de harina
   55gr de mantequilla en pomada
   150ml de leche
   25 azúcar
   10 gr de levadura
   una pizca de sal
   En primer lugar se mezcla con las manos bien la mantequilla con la
   harina, hasta que nos quede una textura parecida a arena. Después
   agregamos el azúcar, la sal y la levadura y volvemos a mezclar.
   Seguidamente añadimos la leche y mezclamos con una chuchara los
   ingredientes. Dejamos reposar 30 minutos y mientras precalentamos el
   horno a 200º.
   Hacemos una bolas del tamaño de una pelota de golf y las aplastamos un
   poco sobre la bandeja de horno. Os recomiendo usar papel para hornear
   para asegurarnos que no se peguen! Introducimos la bandeja en el horno
   sin abrirlo durante 15 minutos. Los sacamos, dejamos que se enfríen un
   poco y se abren por la mitad poniendo dentro un poco de mantequilla,
   nata montada, mermelada o lo que más os guste.
   9. Lemon Cake (tarta de limón y merengue)
   
   Ingredientes (6 personas):
     * 
       1 molde de unos 22 cm de diámetro
   Masa quebrada:
     * 
       200 g de harina
     * 
       80 g de mantequilla
     * 
       1 huevo
     * 
       1 cucharada sopera de aceite fino
     * 
       1 pellizco de sal
     * 
       1 cucharada sopera de azúcar y un poco de agua fría
   Relleno:
     * 
       1 bote de leche condensada
     * 
       3 yemas de huevo
     * 
       La ralladura de un limón
     * 
       El zumo de 2 ó 3 limones
   Merengue:
     * 
       3 claras de huevo
     * 
       2 cucharadas soperas de azúcar glass
     * 
       1 cucharadita de harina fina
     * 
       un pellizco de sal
   Preparación de la Receta Tarta de Limón:
   Masa quebrada:
   Paso 1: Se pone la harina e una ensaladera, se espolvorea con el
   pellizco de sal y el azúcar y se añade la mantequilla (blanda) en
   trocitos y la yema.
   Paso 2: Con la punta de los dedos se tritura esto lo menos posible,
   formando una especie de serrín grueso.
   Paso 3: Se va echando entonces poco a poco (en tres veces, por
   ejemplo) el agua. Se espolvorea la mesa o mármol y se echa la masa
   para amasarla un poco, y se forma una bola grande. Ésta se pone en un
   sitio fresco tapada con un tazón, o envuelta en papel de plata, y se
   deja reposar por lo menos 3 horas. Se puede preparar con más
   anticipación si se quiere.
   Paso 4: Al ir a hacerla, se espolvorea harina en la mesa y se extiende
   con un rollo pastelero. Se traslada con cuidado al molde previamente
   untando con un poco de mantequilla. Se recortan los bordes que sobren
   y se pincha el fondo en varios sitios con un tenedor para que al cocer
   no se formen pompas.
   Paso 5: Se puede poner al horno mediano unos 10 o 15 minutos y
   rellenarla después a medio cocer. Se pueden poner en el fondo un
   puñado de garbanzos (sin remojar) para que no se deforme la masa al
   cocer sin relleno. Al poner el relleno se quitan.
   Paso 6: Se puede batir con un tenedor una clara de huevo (sólo como si
   fuese para tortilla) y se unta el fondo y los bordes para cuando se
   rellene la tarta.
   Relleno:
   Paso 1: Se bate ligeramente en un tazón como 1/2 clara de huevo, pero
   sólo hasta que esté espumosa. Con una brocha se unta el fondo de la
   tarta(quitados los garbanzos)
   Paso 2: Se vuelve a meter en el horno 5 minutos para que se seque la
   clara.
   Paso 3: En una ensaladera se baten las 3 yemas con la ralladura de
   limón y se vierte poco a poco la leche condensada y luego el zumo de
   los limones. Se vierte esta crema en la tarta.
   Paso 4: Se hace el merengue, cuando empieza a dorarse se saca, se deja
   enfriar y se sirve la tarta.
   10. Fudge Cake (tarta “Muerte por Chocolate”)
   
   Ingredientes para el bizcocho:
   - 250 grs de chocolate semi amargo (50% cacao)
   - 140 grs de mantequilla
   - 210 grs de azúcar
   - 4 huevos
   - 4 cucharadas de harina
   - 1 cucharada de levadura tipo Royal
   - 4 cucharadas de cacao en polvo
   - 4 cucharadas de nata liquida
   - Esencia de vainilla
   Ingredientes para la crema de chocolate:
   - 250 grs. de chocolate negro
   - 250 grs. de leche condensada
   - 80 grs. de mantequilla
   11. English pudding
   
   Ingredientes
   Principio del formulario
   
    200 gramo/s de manteca
    1 cucharadita de ralladura de limón
    100 gramos de fruta glaseada picada
    150 gramos de pasas de uva
    100 gramos de nueces
    1 cucharadita de vainilla
    3 cucharadas de leche
    220 gramos de harina con levadura incorporada
    4 huevos
    180 gramos de azúcar
   
   Preparación
   Ablandar en un bol la manteca, agregar azúcar batiendo hasta que esté
   cremosa, agregar de uno a uno los huevos batiendo bien, después de
   cada uno. Incorporar la vainilla y la ralladura de limón. Agregar
   harina alternando con la leche, debe quedar una masa blanda. Mezclar
   con una cucharada de harina las nueces, las pasas de uva y las frutas
   glaseada e incorporar a la preparación mezclando suavemente.
   Enmantecar y enharinar un molde de budín inglés, volcar la mezcla,
   espolvorear con azúcar y cocinar en horno durante 35 ó 40 minutos.
   Desmoldar y dejar enfriar.
   12. Muffins de chocolate
   
   Ingredientes para 12 muffins:
   - 230 gr. de harina de trigo
   - 50 gr. de cacao sin azúcar
   - 150 gr. de azúcar
   - 1 sobre de levadura
   - 2 yogures griegos naturales
   - 80 gr. de aceite de girasol
   - 2 huevos
   - 4 cucharadas de leche entera
   - 100 gramos chips de chocolate para incluir en la mezcla
   - 50 gramos de chips de chocolate para decorar
   Preparación:
   Precalentamos el horno a 180ºC calor arriba-abajo.
   Pasos de manera tradicional: Ponemos la harina, el cacao, el azúcar y
   la levadura en un bol y mezclamos. A continuación echamos los huevos,
   la leche, los yogures y el aceite y batimos hasta que tengamos una
   mezcla homogénea.
   Añadimos los 100 gr. de chips de chocolate y mezclamos bien por toda
   la mezcla con una espátula de goma.
   Ponemos moldes de papel para magdalenas dentro de flaneras de metal.
   Los rellenamos casi hasta arriba, ayudándonos de un cucharón porque la
   masa es espesita.
   Decoramos con los 50 gr. de chips de chocolate por encima y los
   horneamos durante unos 25 minutos aproximadamente. Pasado este tiempo,
   abrimos el horno, pinchamos un muffin con un cuchillo, y si sale
   limpio ya estarán listos. Si no sale limpio, las dejaremos algunos
   minutos más hasta que al pinchar el cuchillo salga seco
   13. New York Cheesecake (tarta de queso americana o al estilo de Nueva
   York)
   
   Ingredientes
     * 
       30 galletas tipo María para la base
     * 
       75 g de mantequilla para la base
     * 
       1 cucharada de esencia de vainilla para la base
     * 
       50 g de nueces para la base
     * 
       6 huevos y 2 yemas para la crema
     * 
       600 g de queso "Philadelphia" para la crema
     * 
       500 g de nata líquida y 3 cucharadas soperas de harina de
       repostería para la crema
     * 
       200 g de azúcar y 1 yogurt griego para la crema
     * 
       120 g de confitura (mermelada) de arándanos para cubrir la tarta
     * 
       120 g de confitura (mermelada) de frambuesas para cubrir la tarta
     * 
       Agua para preparar la mermelada (leer el apartado “preparación de
       la cobertura de confitura”)
   Preparación de la base de galleta:
     1. 
       Derretimos la mantequilla. Con la picadora trituramos las galletas
       (si no tenéis, en un trapo de cocina echamos las 30 galletas y
       envolvemos para luego machacarlas con una cuchara o algo pesado) y
       añadimos por encima la mantequilla derretida. La masa estará
       caliente y será muy manejable.
     2. 
       Añadimos la cucharada de esencia de vainilla. Trituramos las
       nueces y añadimos a la masa.
     3. 
       Cogemos la mezcla de galleta y la repartimos por la base de un
       molde desmontable grande, 22 cm de diámetro. Apretamos contra el
       fondo y en los lados con la ayuda de una cuchara o con los dedos e
       introducimos al horno unos 10 minutos a unos 180º para que se
       endurezca.
     4. 
       Sacamos el molde y dejamos enfriar para rellenar con la crema de
       queso. Bajamos la temperatura del horno a 150º y lo dejamos así
       mientras preparamos la crema. Si vamos a preparar la crema más
       tarde debemos poner el horno a precalentar.
   Preparación de la crema de queso:
     1. 
       Batimos los huevos y el azúcar hasta que blanqueen un poco, tiene
       que quedar una mezcla espumosa y algo blanquecina.
     2. 
       Introducimos en mismo bol las dos tarrinas de crema de queso.
       Añadimos la nata líquida, el yogurt griego y las cucharadas de
       harina de repostería. Batimos, la mezcla debe quedar sin ningún
       grumo.
     3. 
       Vertemos sobre la base de galletas que ya estará crujiente y
       volvemos a introducir en el horno a 200º durante 10 minutos.
       Colocamos un poco de papel de aluminio encima para que no se dore
       demasiado, así no se nos quemará.
     4. 
       Pasado este tiempo bajamos la temperatura hasta los 180º y dejamos
       unos 60 minutos más. Cuando haya pasado ese tiempo apagamos el
       horno y dejamos que se enfríe dentro pero con la puerta
       entreabierta. De esta forma conseguimos que todo el aire caliente
       que ha abombado ligeramente la tarta salga poco a poco sin cambios
       bruscos de temperatura que a veces ocasionan grietas y hacen que
       no quede muy presentable. El interior de la tarta, al moverlo,
       parecerá un flan de huevo, no os preocupéis, se asentará.
     5. 
       Una vez pasado este tiempo, dejamos la tarta de queso en el horno
       apagado varias horas. Una vez a temperatura ambiente la tarta, la
       llevamos al frigorífico hasta que esté totalmente fría (lo mejor
       es preparar la tarta de un día para otro).
     6. 
       Metemos al frigorífico y dejamos enfriar en la nevera hasta el día
       siguiente.
   Preparación y montaje de la cobertura de confitura:
     1. 
       Echamos en un cazo la confitura o mermelada y 2 cucharadas de
       agua. Calentamos de manera suave hasta que se forme un sirope.
       Apartamos del fuego y en el mismo recipiente donde está la tarta
       de queso ya fría echamos el sirope de manera homogénea (como está
       líquido es bastante fácil). Y otra vez a la nevera durante unas
       horas, debe estar muy fría para su degustación.
   18
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