cheesecake dulce de leche

Je suis dans une période a cheesecake en ce moment. Il faut
dire qu’on m’en demande souvent.. Au moins ¢ca me permet de
trouver de nouvelle recette [J] Cette fois-ci, je suis partie
d’une base simple et pas trop sucrée pour y ajouter du Dulce
de Leche (de la confiture de lait autrement dit).

Ingrédients (1 cercle de 18cm) : 300g de sablés pur beurre —
90g de beurre doux — 90g de pépites de chocolat au lait — 600g
de fromage frais (St moret ou philadelphia) — 80g de sucre — 1
pot de Dulce De Leche — 5 feuilles de gélatine — 20cl de creme
liquide (au moins — 1CS d’extrait naturel de vanille.

1.- Préparation du fond de cheesecake :

Dans un mixer a hélice, mettez tous les sablés avec le beurre
légerement mou. Mixez jusqu’'a l'obtention d’une pate sablée.
Ne mixez pas trop ou votre pate sera trop fine.

Dans une jatte, versez la pate et ajoutez les pépites de
chocolat. Mélangez a l’aide d’'une maryse pour répartir le
chocolat.

Placez sur un plat votre cercle a patisserie. Placez du
rhodoid dans le cercle. Versez-y la pate du cheesecake. Tassez
bien a 1'aide d’'une cuillere. Laissez prendre au froid pendant
30min.

2.- Préparation de la créme a cheesecake :

A 1'aide d’'un robot ou d’un fouet électrique, lissez le
fromage frais pendant quelques minutes avec l’extrait de
vanille. Séparez ensuite le mélange dans 2 jattes différentes.
Dans une des 2 jattes, ajoutez la moitié du pot de Dulce De
Leche. Mélangez bien.

Dans une casserole, faites chauffer doucement la creme liquide
avec le sucre.
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Pendant ce temps, faites ramollir les feuilles de gélatine
dans de 1’eau tres froide. Une fois que les feuilles sont bien
ramollies, ajoutez-les a la creme (hors feu). Mélangez bien
sans incorporer d’air dedans (ne pas utiliser un fouet par
exemple).

Versez la moitié de la creme (encore chaude) dans la jatte ou
vous avez le mélange fromage frais/dulce de leche. Mélangez.
Répartissez ensuite cette créme sur le fond de cheesecake (qui
a eu le temps de prendre au frais). Laissez prendre 30-45min
au froid.

Maintenez au chaud dans un bain-marie la 2e partie de la creme
(avec gélatine) pour éviter qu’elle prenne.

Quand la le partie du cheesecake est pris (avec le dulce de
leche). Mélangez le reste de fromage frais et le reste de
creme liquide légerement chaude (toujours sans ajouter d’'air).
Répartissez sur le cheesecake doucement. Laissez prendre au
froid 1h.

Enfin versez la fin du pot de dulce de leche sur le cheesecake
pris. Et de nouveau laissez prendre au moins 2h au froid.

Apres 4h au froid, Décerclez. Retirez délicatement le rhodoid
et servez.

Cheese-cookie-cake myrtilles
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Cheesecake Oreo sans cuisson
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Cheese-cup-cake

Pour 6 Cheese-Cup-Cake : 6 caissettes en papier (assez
profonds)100g de biscuits sablés — 40g de beurre demi-sel
fondu — 200g de mascarpone — 759 de sucre blond — 1 euf — 1009
de chocolat noir haché — 2CS de cointreau — 1CS d’eau — 150ml
de creme liquide entiere — 6 fraises pour la déco.

Garnissez votre moule (a muffins) des caissettes en papier.
Préchauffez votre four a 160°C.

Broyez les biscuits (au robot ou a la main). Mélangez-les avec
le beurre fondu. Répartissez 1le mélange dans les caissettes.
Pressez bien avec le dos de la cuillere pour agglomérer le
tout.

Fouettez le mascarpone, le sucre et l'ewuf ensemble. Faites
fondre le chocolat avec 1l'eau et le cointreau. Versez le
chocolat fondu dans le mélange mascarpone/sucre/ecuf tout en
remuant. Répartissez cette préparation dans les caissettes.

Faites cuire pendant 20min a 160°C. Une fois cuits, sortez-les
et laissez refroidir dans 1le moule. Une fois refroidi,
réserver au froid.

Fouettez la creme (tres tres froide) en chantilly. Disposez
une cuillere a café de creme fouettée sur chaque Cheese-Cup-
Cake et terminez par une fraise sur le dessus...
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C’est une gourmandise a 1’état pur !!! Enjoy [



