
TARTA DE REQUESÓN Y CHOCOLATE 

Preparación:
Para el bizcocho.- Mezclamos las yemas con el azúcar(150g) hasta obtener una crema suave, 
a continuación incorporamos la harina con la levadura, batimos hasta que quede bien mezclado 
y añadimos la mantequilla derretida (25g) y la sal. Montamos a punto de nieve las claras y las 
agregamos a la masa con efecto envolvente. A continuación en un molde rectangular untado 
con mantequilla y espolvoreado con harina volcamos los ingredientes e introducimos en el 
horno precalentado a 180º durante 30 minutos (horno tradicional). (150º con turbo)
Dejar enfriar y cortar en rebanadas de 1cm de espesor.
Para el relleno.- pasar por el tamiz el queso, luego añadir el azúcar(30g), las pepitas de 
chocolate y las almendras, mezclar todo y dejar reposar en la nevera 30 minutos.
Componer la tarta.- En un molde circular de paredes bajas, lo cubrimos con “film”, cubrimos 
el fondo y los laterales con las rebanadas de bizcocho y lo empapamos con el licor, echamos el 
relleno y cubrimos con los restos del bizcocho, tapamos con “film” y ponemos en la nevera 
toda la noche. Al día siguiente volcamos el pastel en un plato. Derretimos al baño María el 
chocolate con la mantequilla 25g y cubrimos el pastel con una fina capa de chocolate, dejar 
en la nevera una ½ hora.

Ingredientes para 8 personas:
� Harina 150g
� Huevos 5
� Requesón 500g
� Mantequilla 50g
� Crema de Whisky 200ml
� Azúcar 180g
� Chocolate negro 200g, (50g) en forma 

de pepitas
� Almendra picada 35g
� levadura 15g
� Sal 5g

Plato realizado por Ana Isabel Abeleira Pérez 

Prot (g) 18

Hc (g) 57

Lip (g) 27

Fibra (g) 4

Colesterol (mg) 171

Na (mg) 828


