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Les ustensiles de base


		1. Un robot ou un rouleau à pâtisserie pour écraser les gâteaux.


		2. Une cuillère à soupe pour bien tasser votre base.


		3. Une spatule ou une maryse pour mélanger et incorporer.


		4. Un moule avec des bords hauts, à charnière de 18 à 24 cm, ou un moule à manqué à fond amovible. Préférez les moules en Teflon® pour éviter de les beurrer et faciliter le démoulage des cheesecakes. Avec les mêmes quantités, un moule de 22 ou 24 cm permet d’obtenir un cheesecake plus haut que le moule de 26 cm.


		5. Une casserole pour faire fondre le beurre.


		6. Un grand saladier et des bols pour les recettes nécessitant différentes préparations.


		7. Une râpe pour certaines recettes à base d’agrumes.


		8. Un mixeur ou un fouet à main.
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Conseils pour réussir vos Cheesecakes


		Le choix du moule


		• Pour confectionner vos cheesecakes, utilisez de préférence des moules à charnière. Ils ont l’avantage d’avoir des bords très hauts, parfaitement adaptés à ce dessert. De plus, la charnière facilite le démoulage.


		• Les moules à charnière sont disponibles en différentes dimensions. Les recettes que nous vous proposons dans cet ouvrage utilisent les diamètres 18, 24 ou 26 cm. Le 18 cm est parfait pour 6 à 8 personnes, le 24 et le 26 cm sont destinés aux gâteaux pour 10 à 12 personnes…


		• Dans le cas des préparations sans cuisson, vous pouvez fixer du Rhodoïd autour des parois de votre moule pour la présentation ; le cas échéant, un couteau à pointe fine sans dents conviendra parfaitement pour faire le tour du moule et faciliter le démoulage.


		• Vous pouvez aussi utiliser un cercle à pâtisserie (d’une hauteur de 4 cm au minimum), que vous poserez sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour faciliter le déplacement du cheesecake dans un plat de présentation pour la dégustation.


		Le choix du fromage


		• Le Philadelphia® est LE fromage idéal et fortement recommandé. On en trouve dans tous les supermarchés. Toutefois, il pourra être remplacé par du St Môret® ou son équivalent.


		• Le fromage doit toujours être utilisé à température ambiante, pour éviter l’apparition de grumeaux. S’il s’en forme quand même, mixez fortement le Philadelphia®.


		• La ricotta, le brocciu, le fromage blanc et le yaourt sont des substituts intéressants qui donneront des textures différentes.


		La cuisson


		• Il y a deux écoles : ceux qui font cuire le cheesecake au four à sec ou toujours au four mais dans un bain-marie avec une eau chauffée à 100 °C maximum.


		• Si vous optez pour une cuisson au bain-marie, enveloppez le moule dans du papier aluminium pour le rendre étanche. Cette cuisson donne un gâteau plus moelleux ; à choisir selon votre goût !


		Le choix des gâteaux


		• Spéculoos, bastognes, digestive biscuits, Mc Vitie’s®, sablés, cookies, amaretti… tous les gâteaux se prêtent à la réalisation de la croûte du cheesecake qui doit être d’une hauteur de 1 cm.


		Comment écraser les gâteaux ?


		• Vous pouvez réduire les gâteaux en miettes à l’aide d’un robot, d’un rouleau à pâtisserie, d’un pilon ou d’un marteau après les avoir mis dans un sac en plastique…


		La conservation


		• Le cheesecake se garde au réfrigérateur 2 à 3 jours. Plus la conservation sera longue, plus la croûte sera imprégnée par l’humidité des composants et moins elle sera croustillante.


		• Pour rendre la croûte imperméable, badigeonnez-la de confiture ou de chocolat.


	

		La recette pas à pas


	

		Biscuits pour cheesecake (Graham biscuits)
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	Facile
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	Faible




		


		

			Pour 16 biscuits de 9 cm ∅ / Préparation : 20 min / Cuisson : 10 à 12 min / Réfrigération : 1 h / Conservation : 4 jours dans une boîte hermétique, à l'abri de l'humidité


		


		

			
Crèmerie : Beurre mou : 140 g – Lait : 1 à 2 c. à s. (si besoin)


			
Épicerie : Farine : 110 g – Farine T110 (farine complète) : 70 g – Germe de blé : 50 g – Cannelle : ½ c. à c. – Sucre roux : 100 g – Bicarbonate de soude : ½ c. à c. – Miel : 1 c. à s. – Fleur de sel : 1 pincée
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			Préparez les ingrédients
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				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 


 				Dans le bol d'un robot, blanchissez le beurre et le sucre, ajoutez le miel et réservez.


 				Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients secs (farines, germe de blé, bicarbonate, cannelle, fleur de sel).
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			assemblez
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				Réunissez les ingrédients du mixeur et ceux du saladier de manière à obtenir une boule de pâte homogène. Si elle est trop friable, ajoutez 1 ou 2 cuillerées à soupe de lait. Enveloppez la pâte et placez-la au réfrigérateur pendant 1 heure.
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			faites cuire
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				Au bout de ce temps, posez une feuille de papier sulfurisé sur le plan de travail légèrement fariné. Déposez votre boule de pâte, farinez le dessus très délicatement également et, à l'aide d'un rouleau à pâtisserie, abaissez la pâte sur 3 à 4 mm.


 


 				Glissez le papier sulfurisé, avec la pâte dessus, sur une plaque à pâtisserie et piquez la pâte avec une fourchette.


 				Enfournez pour 10 à 12 minutes ; les biscuits doivent être dorés.
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			laissez durcir
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				Sortez la plaque du four et faites glisser le papier sulfurisé sur le plan de travail. Laissez le biscuit durcir en refroidissant, puis cassez-le en gros morceaux que vous conserverez dans une boîte jusqu'à leur utilisation.


 


  		


		

			Variante


 Pour donner une forme de biscuits que vous pourrez déguster en accompagnement de votre thé ou de votre café, découpez-les en ronds avec un emporte-pièce ou un verre dès la sortie du four, lorsque la pâte est encore molle. Laissez refroidir, puis décollez avec une spatule.


 		


	

		Cheesecakes gourmands


	

		Cheesecake new-yorkais
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	Préparé à l'avance
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	Cuisine du monde




		


		

			Pour 10 à 12 personnes (un moule de 24 ou 26 cm de ∅) / Préparation : 30 min / Cuisson : 1 h 05  / Réfrigération : 12 h / Conservation : 2 jours au réfrigérateur


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 3 entiers + 1 jaune – Crème fraîche : 180 g – Beurre : 80 g – Philadelphia®  : 800 g


			
Primeur : Citron bio : 1 (le zeste + 2 cuill. à soupe de jus)


			
Épicerie : Digestive biscuits ou Mc Vitie's®  : 200 g – Sucre en poudre : 200 g – Farine : 20 g (ou 1 c. à c. de Maïzena® ) – Vanille : 1 gousse
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			Préparez les ingrédients


 				Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				Râpez le zeste de citron et pressez le jus.


 				Égrenez la gousse de vanille.


 				Faites fondre le beurre.
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			Cuisinez


 				Dans le bol d'un robot, réduisez les gâteaux en poudre, incorporez le beurre fondu et mélangez.


 				Versez dans le fond du moule et tapissez-le en vous aidant du dos d'une grande cuillère pour bien égaliser les bords et tasser la préparation.


 				Enfournez et faites cuire 15 minutes.


 				Lorsque vous sortirez le moule, maintenez le four allumé à 180 °C (th. 6).


 				Dans un saladier ou le bol d'un robot, mixez 1 minute le Philadelphia® pour qu'il devienne lisse. Ajoutez successivement le sucre, la farine, les graines de vanille, les zestes et le jus de citron.


 				Incorporez les œufs entiers un par un, puis le jaune. Terminez avec la crème fraîche.
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			Faites cuire


 				Versez cette préparation dans le moule et enfournez 10 minutes à 180 °C (th. 6). Puis baissez la température à 100 °C (th. 3-4) pendant 40 minutes. Le cheesecake doit être cuit sur les bords et un peu tremblotant au centre.
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			Dressez


 				Faites refroidir le cheesecake à température ambiante, puis mettez-le au réfrigérateur 12 heures avant de le déguster. Une vingtaine de minutes avant de le servir, sortez-le du réfrigérateur.
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