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 Introduction
 She's Cake by Sephora Saada : un concept personnel, ludique, savoureux, créatif et passionnant !
 Pâtissière de formation et passionnée par mon métier, j'ai eu l'idée de réaliser ce concept autour du cheesecake car c'est un
 gâteau que je trouve très intéressant. C'est une recette qui demande de la précision dans sa réalisation. Tout d'abord, je me suis
 lancé le défi d'effectuer un délicieux cheesecake classique en travaillant une recette personnalisée afin d'obtenir une texture
 crémeuse et légère contrastant avec un biscuit croustillant. Puis, tant au niveau gustatif que visuel, mon imagination s'est
 largement étendue sur de nombreuses saveurs à décliner.
 Ainsi a commencé l'aventure de She's Cake ! Un début dans ma cuisine assez mouvementé et drôle, des premiers clients
 (particuliers et restaurants) que je livrais moi-même et que je n'oublierai jamais car mon ambition s'amplifiait grâce à eux ; puis,
 l'ouverture de ma pâtisserie qui a été « la cerise sur le gâteau » ! Depuis le 19 juillet 2011, c'est un parcours rempli de sensations
 fortes, je vis un bonheur quotidien à donner du plaisir à tous mes clients, à partager ma passion et à innover et revisiter ce
 produit au maximum.
 D'autre part, j'ai réussi à créer une particularité grâce aux recettes salées qui apportent un petit côté original au projet. Pour
 tout vous dire, mon rêve s'est réalisé : je travaille tout en développant mon esprit créatif, mon imagination n'a pas de limite et
 j'ai la liberté de l'exploiter dans mes propres créations. La pâtisserie me passionne tellement que j'espère vous étonner encore
 et encore…
 Je suis si heureuse aujourd'hui d'avoir eu la chance de partager mon savoir-faire avec vous.
 Je vous souhaite de réaliser de délicieux cheesecakes !
 Séphora
 Gastronomie sucrée - Salon de thé
 20, avenue Ledru-Rolin - 75012 Paris
 www.shescake.fr
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 Les ustensiles
 Plaque à pâtisserie
 L'idéal est d'avoir une plaque antiadhésive qui ne
 nécessite pas de papier sulfurisé. À défaut, couvrez-la de
 papier sulfurisé ou d'une toile antiadhérente. Une plaque
 perforée en aluminium est aussi recommandée car elle
 favorise la circulation de l'air chaud dans le four.
 Papier sulfurisé ou toile antiadhérente
 Cercles en inox
 Il vous en faut de plusieurs formats différents, suivez
 les indications en début de recette !
 Robot
 Le robot vous permet de mélanger l'appareil à She's cake
 (à la feuille) mais aussi de monter la crème Chantilly
 (fouet).
 Mixeur
 Maryse
 Munissez-vous d'une spatule en plastique pour mélanger
 délicatement vos différentes préparations.
 Cul-de-poule
 C'est un récipient à fond arrondi pour confectionner bon
 nombre de préparations.
 Fouet
 Indispensable pour mélanger vigoureusement.
 Chinois
 À la fin de votre préparation, utilisez le chinois pour éviter
 les grumeaux et lisser l'appareil.
 Casserole
 Une casserole de taille moyenne est nécessaire pour faire
 fondre le beurre au début des recettes, réaliser le caramel,
 les coulis…
 Spatule
 Remuez beurre et biscuits à l'aide d'une spatule en bois ou
 en plastique.
 Poche à douille
 Il existe des poches en plastique jetables qui sont très
 pratiques.
 Douilles
 Ce sont des embats en inox ou en plastique qui se fixent
 au bout d'une poche et qui donnent une forme spécifique à
 vos préparations.
 Le fond du gâteau nature
 Petits-beurre .................................................................................................................................................... 200 g
 Beurre .......................................................................................................................................................................... 80 g
 Passez les biscuits au mixeur afin de les réduire en poudre.
 Faites fondre le beurre à feu doux, puis ajoutez les biscuits
 afin d'obtenir une pâte sableuse. Répartissez la pâte
 au fond des moules et tassez bien.
 Le fond du gâteau
 aux spéculoos
 Spéculoos .............................................................................................................................................................. 100 g
 Beurre .......................................................................................................................................................................... 40 g
 Passez les biscuits au mixeur afin de les réduire en poudre.
 Faites fondre le beurre à feu doux, puis ajoutez les biscuits
 afin d'obtenir une pâte sableuse. Répartissez la pâte
 au fond des moules et tassez bien.
 Techniques
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 L'appareil à cheesecake
 nature
 Philadelphia® (ou St Môret®).................................................................................................... 600 g
 Sucre en poudre .......................................................................................................................................... 250 g
 Œufs .......................................................................................................................................................................................... 4
 Crème fraîche.................................................................................................................................................. 400 g
 Vanille de Madagascar ........................................................................................................ 1/2 gousse
 Dans un récipient, mélangez au batteur le fromage et
 le sucre. Ajoutez les œufs entiers, puis mélangez encore
 jusqu'à ce que l'appareil soit bien lisse. Incorporez
 la crème fraîche et la demi-gousse de vanille. Au-dessus
 d'un grand récipient, passez la préparation au chinois pour
 éviter les grumeaux.
 La cuisson
 Le cheesecake se cuit au four, puis doit être conservé
 au réfrigérateur au moins 8 h avant dégustation.
 Le coulis de fruits rouges
 et menthe fraîche
 Fraises ...................................................................................................................................................................... 200 g
 Framboises.......................................................................................................................................................... 200 g
 Menthe fraîche ................................................................................................................................  10 feuilles
 Citron................................................................................................................................................................................ 1/2
 Rincez les fruits et équeutez-les. Passez les feuilles
 de menthe sous l'eau fraîche. Passez au mixeur
 les fruits, la menthe et le jus de citron. Laissez infuser
 pendant 1 h au réfrigérateur pour que la menthe parfume
 le mélange. Enfin, passez le coulis au chinois afin
 d'éliminer les grains et les morceaux de menthe. Réservez
 au frais.
 La crème Chantilly
 Crème liquide entière bien froide ........................................................................................ 400 g
 Sucre glace.............................................................................................................................................................. 30 g
 Extrait de vanille ..............................................................................................  1 pointe de couteau
 Versez la crème liquide dans la cuve d'un robot ou dans
 un récipient. Fouettez à vitesse moyenne pendant 2 min.
 Lorsque la crème commence à monter, ajoutez le sucre
 glace et la vanille. Continuez de fouetter jusqu'à ce que
 la chantilly s'accroche au fouet. Veillez à ne pas laisser
 tourner trop longtemps au risque d'obtenir une crème
 mousseuse et sans tenue.
 Le caramel
 Sucre en poudre .......................................................................................................................................... 200 g
 Versez la moitié du sucre dans une casserole et faites-le
 fondre à feu doux. Surveillez bien et remuez constamment
 avec une spatule. Une fois celui-ci fondu, versez le reste
 de sucre et continuez de remuer. Stoppez la cuisson lorsque
 le sucre présente une couleur dorée. Plongez rapidement le
 fond de la casserole dans un récipient d'eau froide.
 Techniques
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 Ingrédients
 Recette
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Préparez
 le fond du gâteau selon la technique p. 10.
 Répartissez la pâte au fond du cercle en inox
 (environ 2 cm de hauteur), puis tassez bien. Placez
 la plaque au four pendant 10 min, puis laissez
 refroidir.
 Préparez l'appareil à cheesecake nature
 (voir technique p. 11).
 Versez l'appareil sur le fond de pâte précuit.
 Enfournez pour 45 min de cuisson à 140 °C
 (th. 4-5). Sortez la plaque du four et laissez
 refroidir.
 Conservez au réfrigérateur au moins 8 h afin
 de déguster vos cheesecakes bien frais.
 Pour le fond du gâteau
 Petits-beurre .......................................................................................................... 200 g
 Beurre ................................................................................................................................ 80 g
 Pour l 'appareil à cheesecake
 Philadelphia® (ou St Môret®).......................................................... 600 g
 Vanille de Madagascar ............................................................  1/2 gousse
 Sucre en poudre ................................................................................................ 250 g
 Œufs ..............................................................................................................................................  4
 Crème fraîche........................................................................................................ 400 g
 Matériel : Cercle en inox de 22 cm de diamètre
 Pour 8 personnes Préparation : 30 min Cuisson : 45 min Repos : 8 h Difficulté : facile Coût : raisonnable
 Le White
 She's Cake nature
 Gamme basic
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