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 Introduction
 Le cheesecake, délice venu des  
 États-Unis, est en fait un mets européen  
 existant depuis l’Antiquité. Les Juifs  
 d’Europe centrale en consommaient  
 depuis fort longtemps, tout comme les  
 Italiens. Ce sont ces populations qui, en  
 arrivant aux États-Unis, y ont apporté  
 la recette. Ils ont trouvé sur place  
 l’ingrédient roi qu’est le « cream cheese »,  
 variété de fromage frais enrichi en crème  
 pour un résultat extra-onctueux.  
 Au départ dessert des quartiers  
 d’immigrés new-yorkais, le cheesecake  
 est aujourd’hui un plat consommé dans  
 le monde entier et dont les grands chefs  
 eux-mêmes se sont emparés pour le  
 réinviter ou le revisiter.  
 Avec sa base de biscuits hachés et sa  
 garniture de crème, il est délicieusement  
 simple ; il est aussi plein d’audace ou  
 original avec des épices, des fruits, du  
 chocolat ou différents fromages. Pourquoi  
 ne pas le tenter également en version  
 salée ?  
 En ce qui concerne le matériel, l’idéal est  
 d’avoir un cercle en inox sans fond ou un  
 moule à fond amovible, afin de faciliter  
 le démoulage. Un mixeur vous sera  
 également indispensable.  
 Le cheesecake permet toutes les folies  
 et sa seule limite sera celle de votre  
 imagination !  
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 recettes !  
 Toutes les indications pour les réussir :  
 temps de préparation, temps de cuisson,  
 coût, diffculté.  
 Redécouvrez ce classique de la cuisine américaine !  
 Sucré, salé, avec ou sans cuisson, il y en a pour tous les goûts :  
 cheesecake nature comme à New York, cheesecake chocolat  
 blanc et vanille, cheesecake au praliné, cheesecake au citron,  
 cheesecake brocciu et clémentines, cheesecake aux tomates  
 confites et au chèvre…  
 50
 BEST !  
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