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			SINOPSIS

			Cuando sabes que podrías sobrevivir solo con queso, pan y vino, y además tu postre favorito son las tartas de queso, no os extrañará que os diga que lloré de la emoción cuando me propusieron hacer este libro. Comencé inmediatamente a hacer un índice mental de todas esas recetas que quería incluir, y lamentablemente eran demasiadas porque solo me habían ofrecido escribir un libro, no una trilogía.

			Y es que las posibilidades de las tartas de queso son infinitas: con o sin horno, con o sin base, densas o ligeras, más o menos cuajadas, con o sin mermelada, dulces o semi saladas y cada una de ellas se merece un libro entero. Hace unos años la tarta de queso del restaurante La Viña en San Sebastián se hizo popular como la mejor tarta de queso de España (y cuya receta también encontrarás aquí dentro), y de ahí se hizo mundialmente conocida como la Basque Burnt Cheesecake y ha sido elegida por el New York Times como el sabor del año 2021.

			Realmente las tartas de queso han sufrido un boom en los últimos años. Y en este libro hay algo para todos: desde los cheesecakes clásicos que admiten cualquier sabor y combinación hasta las recetas de tartas de queso de toda la vida, versiones individuales o tartas de queso sin horno, o una vuelta al mundo con las versiones más interesantes de cada país, cheesecake, käsekuchen, gâteau au fromage… y también las nuevas de autor, cada una con su toque diferente y atrevido dependiendo de las mezclas de queso con versiones cremosas, tipo coulant de interiores casi líquidos.

			

			Ya seas quesero o dulcero, aquí encontrarás seguro tu tarta de queso. 
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			A mi madre y a mi suegro, que estáis presentes en todos los rincones de este libro. Jamás os recuerdo porque nunca os olvido.
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			Sobre mí

			Querido lector:

			Quiero empezar agradeciéndote que hayas comprado este libro, tanto si es para ti, como si es para regalar a alguien querido.

			Las mejores tartas de queso es ya mi cuarto libro y se ha estado horneando durante los primeros meses de este año 2021. Para quienes me seguís en el blog y en redes sociales este libro os tomará por sorpresa, pues realmente no es el que estabais esperando. Como sabéis, llevo escribiendo un libro de layer cakes o tartas de pisos desde hace dos años, pero debido a la pandemia y al confinamiento, David Figueras, mi editor, y yo decidimos posponerlo un año. Cual es mi sorpresa cuando, casi a punto de terminarlo, David me propone escribir un libro de tartas de queso. Como os contaré más adelante, lloré de la emoción por lo muchísimo que me gustan las tartas de queso. También lloré de pena porque, una vez más, tenía que dejar aparcado el proyecto de los layer cakes, que sin duda verá la luz el año que viene, pero la oportunidad de escribir este libro no podía dejarla pasar.

			Por si no me conoces, te cuento brevemente mi historia. Soy coruñesa, madrileña, medio inglesa y llevo desde los dieciocho años viviendo en el sur de Tenerife. Comencé a escribir «El Rincón de Bea», un blog que me creó mi marido Antonio, en agosto de 2007. Hacía unos cuatro años que nos habíamos comprado una casa nueva, con una cocina enorme, y mi madre me había regalado una Thermomix con la que me aficioné a preparar postres facilitos, y a visitar y aprender de foros de cocina como Mundorecetas, El Cafetito y Mesacamilla.

			Al principio la temática del blog fue un poco genérica, mis gatas, mi vida cotidiana, mi trabajo, mis salidas en moto con nuestra Harley Davidson, comida salada, postres… Pero poco a poco fui tomando un rumbo. Me encantaba hacer postres y me salían bien, así que decidí que el blog sería una especie de diario en el que comentaba todas las incidencias que había tenido en una receta: ¿Qué me había salido bien? ¿Qué me había salido mal? ¿Con qué tener cuidado? Y ¿Por qué?

			El punto de inflexión se produjo tras nuestro viaje a Nueva York. Me enamoré de su repostería y, con la ayuda de libros americanos, empecé a publicar recetas americanas, algo que por aquella época aquí en España nadie hacía. No sabía si eso iba a gustar, pero pronto se disiparon mis dudas. A la gente le encantaba la novedad, y fui la pionera en España al publicar las primeras galletas decoradas y aquella primera glasa en mi adorada batidora KitchenAid. Poco a poco conocí los moldes Bundt, luego los muffins, cupcakes, layer cakes y en septiembre de 2013 publiqué mi primer libro, El Rincón de Bea, un recopilatorio de las mejores recetas del blog hasta entonces y que ya tiene diez ediciones.

			Hasta 2013, siempre había trabajado en una cadena hotelera, donde desempeñé varios cargos en la recepción, en el departamento comercial y en marketing online. Desde entonces me dedico al blog, escribo libros e imparto cursos de repostería en escuelas en toda España. También hago colaboraciones con algunas marcas seleccionadas y soy muy activa en Instagram. ¿Qué haces que no me estás siguiendo?

			Mi marido Antonio es el mejor cómplice, ayudante, estilista y fotógrafo de mis dos últimos libros. Además, se ha convertido en mi mejor aliado a la hora de comprar menaje y atrezo para las fotos. ¿Puede haber algo mejor? Estos cinco últimos meses han sido intensos para los dos horneando, testando recetas y fotografiando Las mejores tartas de queso pero nos hemos divertido mucho haciéndolo y hemos puesto el corazón en todas y cada una de las recetas.

			Como siempre, sabes que me puedes contactar a través de Instagram, del blog o mandarme un e-mail y estaré encantada de resolver todas tus dudas reposteras, especialmente de las tartas de queso.

			Espero que disfrutes mucho de este libro.
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				Introducción
				Las mejores tartas de queso
			

			Con o sin horno, con o sin base, densas o ligeras, más o menos cuajadas, con o sin mermelada, dulces o semisaladas; las tartas de queso llevan con nosotros desde tiempos inmemoriales y nunca dejan de sorprendernos porque sus posibilidades son infinitas.

			Se sabe de la existencia de las primeras y rudimentarias tartas de queso en la antigua Grecia, 500 años a. C. Eran una especie de tortas con queso fresco, miel y harina cocinadas en una parrilla. El primer libro de cocina en inglés de la época medieval (1390) ya incluía dos recetas de tartas de queso: una con requesón, agua de rosas y flor de saúco, y otra con un queso blando de cabra con jengibre y yemas de huevo. Desde entonces, en los siguientes cinco siglos todos los libros de cocina en inglés han incluido al menos una receta de tarta de queso.

			Pero todos los países —especialmente aquellos con mucha tradición de productos lácteos— tienen su tarta de queso, cheesecake, Käsekuchen o gateau au fromage, y todas ellas diferentes, puesto que el tipo de queso afectará tanto al sabor como a la textura.

			Hace algunos años, la tarta de queso del restaurante La Viña, en San Sebastián (que veremos aquí en este libro, cómo no) se hizo popular como la mejor tarta de queso de España. Su tarta de queso —con los mismos ingredientes habituales que las de queso crema, pero con un exterior rústico, aparentemente descuidado, un acabado tostado casi quemado y un interior semilíquido— se hizo famosa en prensa y televisión. Su fama, y el hecho de compartir su receta, la lanzó al estrellato: primero en los blogs de cocina españoles y, de ahí, pasó a ser mundialmente conocida como la basque burnt cheesecake, versionada en blogs de todos los países. A principios de este año, una columna de gastronomía de The New York Times eligió la tarta de queso del restaurante La Viña como «sabor del año 2021».

			No hay duda de que las tartas de queso han sufrido un bum gastronómico en los últimos años. Podemos encontrar infinidad de tartas con versiones cremosas, tipo coulant, de interiores casi líquidos, y con mezclas de quesos fuertes, curados y ahumados que hacen las delicias ya no solo de los paladares más dulceros sino de los más queseros. Incluso durante el confinamiento de 2020 han surgido empresas online de reparto a domicilio especializadas en este tipo de tartas de queso. Era obligado, pues, dedicar un libro de recetas monográfico.

			Aquí encontraréis algo para todos, desde los cheesecakes clásicos que admiten cualquier sabor y combinación, hasta las recetas de tartas de queso de toda la vida; versiones individuales, tartas sin horno, una vuelta al mundo con las versiones más interesantes de cada país, las tartas de queso saladas y las nuevas tartas de queso que son tendencia, cada una con su toque diferente y atrevido, dependiendo de las mezclas de queso.

			Sea cual sea tu gusto, aquí encontrarás la tuya. ¡Espero que la disfrutes!

		

	
		
			
				Equipamiento básico

				A continuación te dejo el equipamiento que he utilizado para realizar las recetas de este libro.

				BÁSCULA

				La repostería es una ciencia exacta, así que, una báscula para pesar los ingredientes con exactitud es imprescindible. No solo te servirá para hacer cualquiera de las recetas que vienen a continuación, sino que podrás utilizarla para pesar cualquier otro producto de tu cocina.

				BATIDORA

				Sea cual sea tu batidora, en el capítulo «¿Cómo preparo una tarta de queso?» apartado 4. Batido de la tarta tienes detallado el procedimiento para preparar tu tarta de queso.

				BOQUILLAS

				Aunque no es algo imprescindible, te servirá para dar un acabado bonito a la decoración de tu tarta. Con que tengas una o dos boquillas lisas y una de estrella será suficiente. Yo he usado la boquilla de estrella 1M de Wilton.

				CÍRCULOS DE PAPEL DE HORNEAR

				Véase papel de hornear en el capítulo «Equipamiento básico».

				CUCHARITAS MEDIDORAS

				Las cantidades de las recetas que vienen a continuación están expresadas en gramos, incluso los líquidos. Sin embargo, he utilizado cucharas medidoras para expresar las cantidades pequeñas como pasta de vainilla, sal o especias. Son muy prácticas, y las cantidades son tan pequeñas que, sin una báscula de precisión, sería casi imposible pesarlas. Las puedes encontrar por poco más de tres euros en casi cualquier tienda que venda productos de menaje o repostería. Es algo que no tendrás que reemplazar y te durarán toda la vida.

				Las medidas equivalentes a estas cucharitas son las siguientes:

				
					
						
								
								1 cucharada

							
								
								1 tablespoon (tbsp)

							
								
								14,2 ml

							
						

						
								
								½ cucharada

							
								
								½ tablespoon (tbsp)

							
								
								7,1 ml

							
						

						
								
								1 cucharadita

							
								
								1 teaspoon (tsp)

							
								
								4,7 ml

							
						

						
								
								½ cucharadita

							
								
								½ teaspoon (tsp)

							
								
								2,3 ml

							
						

						
								
								¼ de cucharadita

							
								
								¼ teaspoon (tsp)

							
								
								1,2 ml
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				ESPÁTULAS

				Una buena espátula será tu mejor aliada.

				Silicona

				Son resistentes al calor y no se derretirán al contacto con cualquier crema caliente, azúcar o con el roce de algún cacharro ardiendo. Deberían tener un mango lo suficientemente largo para que lleguen al fondo del bol que estés utilizando para rebañar bien los restos de masa, o de tamaño reducido para llegar al fondo de un bote pequeño. No mezcles las espátulas que utilices para las preparaciones dulces con las de salado.

				Metálicas

				Suelen tener un mango de madera o plástico y son perfectas para ayudarte a mover tu tarta de queso a la hora del desmoldado. Las hay totalmente rectas, y el tamaño suele variar. También las hay con un pequeño ángulo junto al mango (acodadas), perfectas para extender una capa de mermelada o lemon curd y para ayudarte a extraer la porción que acabas de cortar.

				HORNO

				El horno es uno de los elementos imprescindibles en la repostería. Los hay de todos los precios y te sorprenderías de lo bien que puede llegar a hornear un horno barato. Si no tienes horno en tu cocina, existen unos pequeños hornos de sobremesa que se pueden colocar sobre la encimera y que funcionan de maravilla. De hecho, he horneado todas las recetas de este libro en mi pequeño horno de sobremesa.

				HORNO MICROONDAS

				Aunque no es imprescindible, algunas de las recetas de este libro se preparan en él. También lo utilizo para derretir la mantequilla y calentar la nata o fundir chocolate cuando lo indica la receta, que me parece lo más cómodo, práctico y rápido.

				MANGAS PASTELERAS

				Son imprescindibles a la hora de decorar. Las hay de diferentes tamaños y tanto desechables como reutilizables. Yo utilizo las desechables por comodidad (aunque es poco ecológico, iré mejorando…). Para este libro, he utilizado mangas de 40 cm y no solo me han servido para hacer los remolinos y rosetas de algunas tartas, sino que han sido imprescindibles a la hora de rellenar los vasitos individuales. Si no tienes mangas, puedes utilizar bolsas herméticas.

				MOLDES

				Para preparar las recetas de este libro he utilizado principalmente dos tipos de molde redondo desmontable con clip y una bandeja pequeña de brownie.

				Moldes redondos con el lateral desmontable

				Estos moldes tienen un clip lateral que hace que se abran y se desmonten las paredes. Son los típicos que se suelen utilizar para las tartas de queso. Yo he utilizado un molde de 18 cm de Masterclass. Puedes usado un molde de 20 cm sin problema, aunque la tarta te saldrá un poco más bajita. Las paredes de estos moldes suelen tener una altura de 7 cm. Para que sea más fácil desmoldar la base, te recomiendo que subas uno o dos centímetros la masa de galleta por las paredes.

				También existen otros moldes desmontables cuya base tiene un borde que sobresale. Estos son perfectos por dos motivos: cualquier filtración de mantequilla queda recogida y no se mancha el horno; además, son facilísimos de desmoldar, ya que solo hay que empujar la tarta de queso sobre el pie de tartas o plato de servir. He utilizado un molde de 18 cm de la marca Patisse, de 9 cm de alto. En este molde la masa de galleta puede quedar totalmente lisa, como te explicaré más adelante.
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				Moldes cuadrados

				Los típicos moldes de brownie de 20 × 20 cm son perfectos para hacer las recetas del capítulo 4. Son fáciles de forrar y de desmoldar, y puedes cortar tu tarta de queso en forma cuadrada o rectangular.

				PAPEL DE HORNEAR

				El papel de hornear es imprescindible para el horneado. Será tu gran aliado, junto con la mantequilla o espray desmoldante para que no se te pegue nada a los moldes. Mi favorito es el liso y que viene ya precortado.

				También existen unos rollitos de papel de hornear de tan solo 10 cm de alto que sirven para forrar las paredes de tu molde. A mí me parecen imprescindibles.

				Asimismo, hay a la venta círculos precortados de diferentes diámetros para colocar en las bases de los moldes. En ambos casos, puedes cortarlos tú.

				PESAS DE CERÁMICA

				Se trata de unas bolitas de cerámica que se utilizan como peso para hornear en blanco las masas del capítulo sobre tartas saladas. Puedes utilizar también cualquier legumbre como garbanzos o alubias; eso sí, guárdalas en un bote bien identificado, utilízalas solo para este fin y de ninguna manera intentes hacer un guiso con ellas.

				BROCHA DE SILICONA

				Las brochas de silicona te servirán para engrasar bien las paredes y las bases de los moldes, incluso después de aplicar el espray desmoldante. Los moldes antiadherentes también se deben engrasar siempre.

				TEMPORIZADOR DE COCINA

				Totalmente imprescindible. Utiliza el dispositivo temporizador de tu smartphone. Aunque en general en una tarta de queso unos minutos más no suponen una tragedia, en el capítulo de las Tartas tendencia es muy importante, ya que tienen un horneado corto y un toque final de grill.

				RALLADORES

				Soy fan incondicional de los ralladores Microplane. Te aseguro que marca un antes y un después haberlos utilizado. Tengo de varios tamaños, tanto para dulce como para salado. Y especialmente para los cítricos: las recetas de este libro llevan mucha ralladura de limón, y los ralladores de esta marca hacen que sea prácticamente imperceptible y agradable a la hora de comer. También el rallado finísimo de los quesos del capítulo sobre Tartas tendencia es imbatible, incluso aunque tengas procesador.

				TERMÓMETRO DE HORNO

				La temperatura que indica tu horno muchas veces no es la correcta. En repostería, una desviación de más o menos 25 ºC en la temperatura puede resultar catastrófica. Es totalmente imprescindible un termómetro que te indique la temperatura correcta en todo momento. Puedes comprar estos termómetros por menos de diez euros en cualquier tienda de productos de menaje de cocina.
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				Ingredientes

				Todos los ingredientes que he utilizado para preparar las tartas de este libro son facilísimos de conseguir y están a la venta en tu supermercado habitual, excepto uno o dos, y te indico dónde puedes adquirirlos.

				ALMIDÓN DE MAÍZ

				Comúnmente conocido por su nombre comercial Maizena, harina fina de maíz, es un polvo blanco y sedoso que se consigue con el molido muy fino del tejido interno del maíz seco. No se debe confundir con la harina de maíz normal, ya que no es el mismo producto. Tampoco se debe confundir con otro producto, también de la marca Maizena, que es espesante de salsas (Maizena Express o Espesante Instantáneo).

				En las recetas de las tartas de queso que tienes a continuación, puedes sustituir la Maizena por la misma cantidad de harina de trigo, aunque con la Maizena, si además utilizas galletas sin gluten para la base, obtendrás una tarta de queso sin gluten.

				AZÚCAR

				El azúcar utilizado en las recetas de este libro es granulado normal. En alguna he utilizado azúcar moreno integral de caña variedad Java de Azucarera.

				CHOCOLATE

				El chocolate de cobertura, también llamado chocolate para postres, es el que necesitarás para preparar algunas de las recetas de este libro. También hay chocolate blanco para postres. En el mercado encuentras infinidad de marcas como Valor Postres, Lindt Postres o Nestlé Postres. Si derrites el chocolate en el microondas, hazlo a intervalos de 30 segundos, removiendo cada vez que se detenga.

				CUAJADA

				Se trata de un postre hecho con leche cuajada. Existen unos sobres de la marca Royal que sirven para hacer la cuajada en casa, pero también se utilizan como espesante en algunos postres. Se encuentran fácilmente en cualquier supermercado, en la sección de repostería.

				ESPRAY DESMOLDANTE

				El espray desmoldante es uno de esos imprescindibles en tu cocina a la hora de hacer repostería. Por supuesto, puedes utilizar mantequilla derretida para engrasar tus moldes y extenderla con una brocha de silicona, pero creo que el espray es mucho más práctico. Recuerda siempre utilizarlo sobre el fregadero y no sobre el suelo, ya que los restos que caigan podrían hacer que resbalaras. Hay infinidad de marcas en el mercado, pero después de haber utilizado muchas, la que más me gusta PME, y la consigo en tiendas de repostería.

				HUEVOS

				Es un ingrediente camaleónico con el que se puede hacer tanto una suave crema de limón como una natilla, y hace que nuestras tartas de queso cuajen. No solo influyen en la textura, sino en el sabor final de nuestros productos. Utiliza siempre que puedas huevos ecológicos: su sabor es incomparable y vale la pena ese gasto extra. Conserva los huevos en la nevera con la punta hacia abajo. Yo he utilizado huevos M de 55-65 g.

				MANTEQUILLA

				En las tartas de queso se utiliza la mantequilla por lo general derretida y es lo que nos ayuda a cohesionar la base de miga de galletas. Si derrites la mantequilla en el microondas, cubre bien con papel film el recipiente que estés utilizando y hazlo a intervalos de 30 segundos para que no explote.

				NATA LÍQUIDA

				Cuando una receta indique este ingrediente, utiliza siempre nata para montar, con un mínimo de 35 % de materia grasa, en vez de nata para cocinar, que tiene menor contenido graso. La nata no solo se utiliza como un ingrediente en la preparación, sino que se usa también montada como decoración en algunas tartas.

				NATA FRESCA:

				Es una crema blanca, espesa, grasa y ligeramente acidificada por los cultivos bacterianos que contiene. Originariamente era una especialidad francesa, conocida como crème fraîche, pero hoy se ha extendido a lo largo de Europa y es muy empleada tanto en la cocina como en repostería. Tiene un delicado aroma a nueces o a mantequilla, y es un maravilloso complemento para la fruta fresca, el caviar y ciertos pasteles. La puedes encontrar fácilmente en cualquier supermercado o hipermercado, en la nevera, junto a la nata o la mantequilla.
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