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Torta de Quesillo

Para el caramelo:

12 cdas. De azúcar más 3 cdas. De agua

Preparación

Se mezcla el agua con el azúcar, se pone a cocinar a fuego lento hasta que tome el color dorado y la textura acaramelada.

Se acaramela el molde y se deja enfriar, calcular que este molde debe ser más pequeño que la cacerola que se usará para cocinar posteriormente la torta en baño de María.

	Ingredientes

	Quesillo
	Torta

	3 huevos
	3 huevos 

	1 lata de leche condensada
	125 grs. de margarina 

	1 lata de leche (se mide con la lata vacía de la leche condensada)
	1 taza de azúcar

	1 cda. de vainilla
	250 grs. De harina

	1 cda. de maizina
	1 taza de leche


Preparación del Quesillo

Se licúa la leche condensada, la lata de leche,  la vainilla y maizina, si se tiene ron se le puede poner un chorrito, el ron le da un sabor divino. Esta mezcla se pone en la tortera acaramelada.

Preparación de la Torta

1. Se pone a calentar el horno a 450ºC y en la cacerola enla que se va a hacer el baño de María se pone a calentar agua.
2. Se separa la amarilla de los huevos y se bate la clara a punto de nieve, las amarillas y la clara se reservan. 
3. Luego se mezcla con la batidora la margarina con el azúcar cuando esta mezcla esté cremosa se le van agregando las amarillas de huevo una a una mientras se bata. Se detiene la batidora y se comienza a agregar la harina alternando con la leche y moviendo con una paleta de madera. Luego que está todo bien mezclado se colocan las claras a punto de nieve y la vainilla.
4. En la tortera en donde se colocó el quesillo, sobre esa mezcla se van colocando cucharadas de la preparación de la torta hasta cubrir completamente el quesillo.
5. Se coloca la tortera dentro de la cacerola en la que se va a hacer el baño de María con el agua caliente, no es necesario taparla, se baja la temperatura del horno y se cocina aproximadamente durante 30 a 40 minutos.
6. Cuando esté lista se deja entibiar un poco y desmolda, no se puede dejar que se enfríe porque después el caramelo se pega y no se puede desmoldar. Queda muy linda  la torta abajo y el quesillo arriba. Una delicia venezolana. Y a chuparse los dedos!!!!
