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New York style

Pour 6-8 personnes | Préparation 30 minutes

Cuisson 1 heure 10 | Réfrigération 13 heures | Niveau facile

Pour la croûte | 100 g de farine | 40 g de sucre | 1 cuil. à café de zestes de 

citron râpés | 1 œuf | 80 g de beurre | 1 pincée de sel

Pour la garniture | 500 g de Kiri | 250 g de fromage blanc à 40 % MG

6 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse | 1 cuil. à café de zestes de citron râpés

1 cuil. à café de zestes d'orange râpés | 5 œufs | 300 g de sucre | 2 cuil. à 

soupe de farine

Mélangez la farine, le sel et le sucre avec les zestes de citron. Ajoutez l'œuf et

le beurre coupé en morceaux. Travaillez les ingrédients pour les assembler en

une grosse boule. Enveloppez-la dans du papier d'aluminium et mettez-la au

frais pendant 1 h.

Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Étalez la moitié de la pâte et garnissez-

en le fond amovible d'un moule préalablement graissé de 20 cm de diamètre.

Enfournez pour près de 15 min, jusqu'à ce que la croûte soit dorée. Retirez du

four, laissez refroidir et abaissez le reste de la pâte en bandes de façon à

pouvoir tapisser les parois graissées du moule.

Battez les deux fromages avec la crème fraîche et les zestes. Incorporez la

farine et le sucre. Ajoutez les œufs, en mélangeant bien à chaque fois.

Versez la crème sur le fond et enfournez 10 min, puis baissez la température

à 150 °C (th. 5) et laissez cuire encore 50 min. Éteignez le four et laissez le

cheesecake à l'intérieur pendant 1 h. Mettez-le au réfrigérateur pendant 12 h.

Variante | Vous pouvez utiliser de la cream cheese, ou Philadelphia, 

que vous trouverez dans les épiceries anglo-saxonnes ou encore du 

St Môret, fromage qui, avec le Kiri, s'en rapproche le plus.
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