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CHEESECAKE AU CARAMEL
ET PAIN D’EPICE

DIFFICULTE : facile PREPARATION : 25 minutes

COUT : bon marché CUISSON : 1 heure.
REFRIGERATION : 1 nuit

Faites légérement ramolir le beurre. Préchauffez

le four & 160 °C (th. 5-6). Coupez le p

dépice en pefits cubes. Dans un appareil

POUR 8 A 10 PERSONNES

électrique, mixez finement le beurre, le p
diépice et le sucre pendant 1 min. Videz ensuite  Pour o péte

la pate obtenue dans un moule circulaire & 85 g de beurre
bord haut de 22 cm de diamétre et & charnigres 20 ¢ d° poin dépice

pour faciliter le démoulage. 45 do suere roun

Tassez la péfte pour obfenir une épaisseur  Pourlo goriure
aussi uniforme que possible. 5 cufs exne feis

o 280 de caramel lquide
Dans un saladier, mélangez les ceufs et le 2004 da mascarpone

caramel liquide. Ajoutez ensuite les fromages 250 de ki
ef la créme, puis mélangez bien pour obfenir & tempéraure amsionte
une préparation homogéne ef sans grumeaux. 150 g de sréms faiche
Versez lappareil au fromage dans le moule,  yyquzie

enfournez pendant 1 h. Laissez refroidir le

géteau, placez-le dans le réfrigérateur e 1 maue rond & hamiores

servez-le bien frais, le lendemain, nappé de  rapier fim
caramel liquide.

Pour cette recette, prenez du caramel liquide du commerce vendu en flacon au rayon
des produits pour péfiseries.
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CHEESECAKE « TIRAMISU »

DIFFICULTE : facile
€OUT : bon marché

Dans un four & micro-ondes, faites légérement
ramollir le beurre. Mixez finement tous les
ingrédients de la pate pendant 1 min. Videz
la péfte obtenve dans un moule circulaire
& bord haut de 22 cm de diamétre et & char-
niéres pour faciliter le démoulage.

Tassez la péte avec le dos dune cvillére pour
obtenir une épaisseur réguliére et uniforme.

Dansun saladier, fouettez les ceufs avec le sucre
pendant 1 min. Ajoutez ensuite le mascarpone,
le fromage frais et PAmaretto, puis mélangez
bien pour obfenir une préparation lisse et
homogéne.

Versez la préparation au fromage dans le
moule, enfournez & 160 °C (th. 5-6) pendant
1 h. Laissez refroidir le gateau, puis placez-le
dans le réfrigérateur pendant au moins 1 nuit.

Servez le cheesecake saupoudré de cacao.

PREPARATION : 25 minutes
CUISSON : 1 heure
REFRIGERATION : 1 nuit

POUR 8 A 10 PERSONNES

pour o péte
85 de beurre

45 do suere roux

200 do biscuts secs

1 cull. & soupe dextrait de café

Pour o gorniture
5 onufs extra-frais
240 ¢ do sucre en poudre
400 g de mascarpone
200 g de fromage freis
5 il & soupe dAmaretto
2 cull & soupe de cacao
en paudre pour a décoration

Matéri
V mixeur

1 moule rand & charnires
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CHEESECAKE NATURE

DIFFICULTE : trés facile PREPARATION : 25 minutes
COUT : bon marché CUISSON : 1 heure
REFRIGERATION : 1 nuit
Dans un four & micro-ondes, faites légérement
ramollir le beurre. Avec un mixeur, travaillez
finement le beurre, le sucre et les biscuis secs
pendant 1 min. Videz la pate obtenue dans

POUR 8 A 10 PERSONNES

un moule circulaire & bord haut de 22 cm  Pourle pite

de diamétre et & charniéres pour faciliter le 55 g de beurre

démoulage. 45 g de sucre roux
200 g de biscuits secs

Tassez la pate avec les doigts, puis avec le

dos d'une cuilléere en essayant d'obtenir une  Pour o goritre

épaisseur réguliére et uniforme. 5 anuts exra-feis

' 210 g do sners an povcin
Dans un saladier, fouettez les ceufs avecle sucre 504 aa i

pendant 1 min. Ajoutez ensuie les fromages et & rempérarure ambiente
la créme, puis mélangez bien pour obfenir 200 g de fromage fras
une préparation homogéne et lisse. 150 g de créme fraiche

Versez lappareil au fromage dans le movle,  yyquzria
enfournez & 160 °C (th. 5-6) pendant 1 h. .00
Laissez refroidir le gateau, placez-le dans

le réfrigérateur, puis servez-le bien frais le
lendemain.

Si vous trouvez cette recette de cheesecake nature un peu trop « passe-partout ,
ajoutez le zeste dun citron finement répé dans la préparation av fromage.
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