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TARTA DE QUESO 
CON BROWNIE,
CREMA DE AGUACATE 
Y CHOCOLATE

Cortijo del Marqués 
(Albolote, Granada)

Tiempo de preparación: 4h 30m
Dificultad: Difícil
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Este postre con crema de aguacate dulce es 
un guiño a la Costa Tropical de Granada, que 
se encuentra a menos de una hora del hotel y 
donde hay cultivos de aguacate en abundancia. 
La Costa Tropical es un pequeño paraíso 
mediterráneo: cuenta con 320 días de sol al 
año y una temperatura media en torno a los 
20 grados. Es la cordillera de Sierra Nevada la 
que protege este litoral de los fríos vientos del 
norte y crea en áreas localizadas un microclima 
subtropical. 
Por las condiciones climáticas de la Costa 
Tropical se ha desarrollado un cultivo de frutas 

tropicales exóticas único en toda Europa, entre 
ellos los árboles de aguacate. También existen 
cultivos de chirimoya, papayas, mangos, guayabas, 
etc. 
El aguacate, además de sabroso, es un alimento 
altamente nutritivo y suele gustar a todos 
nuestros huéspedes. Es un ingrediente muy 
versátil que podemos preparar de innumerables 
maneras incluyendo en este postre delicioso.
Probadlo, ¡os va a encantar!

Silvia y Eilko
Anfitriones del Hotel Cortijo del Marqués
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Ingredientes
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Para el brownie:

Chocolate 75% 

(origen Tanzania)	            150 g

Mantequilla	            250 g

Huevos		                   4u

Azúcar muscovado          330 g

Harina de repostería      115 g

Cacao puro en polvo          15 g

Sal		              pizca

Para la tarta de queso:

Queso crema 	       500 g		

Nata con 35% 	

materia grasa	       250 g

Queso fresco	       100 g

Queso parmesano	         80 g

Azúcar blanco 	       200 g

Harina de repostería    10 g

Huevos		             5 u

Sal		         pizca

Para la crema de aguacate
 dulce aguacates:			 
	

Aguacates	           2 u

Azúcar impalpable        50 g

Zumo de lima	           1 u

Pasta de jengibre 

rallado		          ½ cdta.

Canela en polvo	         ½ cdta.

Semillas o extracto 

de vainilla	         ½ cdta.

Elaboración

1.  Precalentar el horno a 190 grados.
2.  Para el brownie derretir el chocolate junto a la 
mantequilla sin sobrepasar los 50 grados.
3.  Montar levemente los huevos con el azúcar.
4.  Mezclar la harina con el cacao y la sal.
5.  Añadir los huevos al chocolate fundido.
6.  Añadir la mezcla de la harina tamizada previamente 
con movimientos envolventes.
7.  Para la masa de queso batir todos los ingredientes 
en una máquina batidora salvo a la harina. 
8.  Por último, agregar la harina y volver a batir la masa.
9.  En un molde rectangular repartir bien una capa de 
brownie y encima una capa de queso. Hornear durante 
30 minutos a 190 grados.

10.  Gratinar la superficie 3-4 minutos en posición 
grill.
11.  Reposar un mínimo de 3 horas antes de 
desmoldar.
12.  Para la crema de aguacate batir todos los 
ingredientes en una máquina batidora. Reservar la 
crema en una manga pastelera en la nevera.
13. Cortar la tarta desmoldada en porciones 
rectangulares pequeñas y cubrir con un poco de 
crema de aguacate y chocolate fundido en filigrana 
(opcional).
Servir con manchitas de puré de frutas y helado de 
vainilla artesano (opcional).




