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Recette Le Cheesecake auxfruits rouges de Loic

ilngréc[ients _pour 10Jvom'ons :

‘femps de Jﬂr@oamu’on :1hoo ’femps de repos a froicf : 2h30

*

*

4

*

*

200 g de spéculos

759 de beurre fond’u

4509 de Tﬁifa&(pﬁia

2.5 dl de créme entiére ﬁ’cluidé

QOgT dé Sucre

4 feuilles de gélatine
1 citron

2504 de fruits rouges

Recette:

fmye 1 le biscuit reconstitué :

1.

2.

4.

Concasser grossiérement les biscuits puis les mixer grossiérement au mixeur.

Dans un récipient, mélanger les biscuits pulvérisés avec le beurre fondu de
maniére 4 obtenir un mélange homogéne.

Verser la base de biscuits reconstitués dans un moule a charniére puis tasser
Censemble aﬁn d’obtenir une base compacte.

Placer le au congé[awur }oenafant 30 min.

fm}oe 2 [’a}?}?arei[ d cheesecake :

1.

Placer la feui[fe de gé(au’ne dans un gmnc[ bol d’eau ﬁoicfe yend’ant 15 min qﬁn
de (hydrater.

Dans un réci}aient, fouetter le ﬁomage ﬁais avec le sucre }ouis qjou‘aer les zestes
d’un citron entier.

Presser un demi citron et faire chauffer le jus, sans bouillir, dans une casserole.
Ajouter la gélatine hydratée et essorée dans le jus de citron chaud, mélanger puis

laisser reﬁ'oid’ir a t'em}aémture ambiante }mis incor}aorer Censemble dans le

ﬁomage fmis fouetté.



5. Dans la cuve du batteur, fouetter la créme [icluid’e bien fmicfe jusclu’d obtenir une
cﬁan’a’[@.

6. Incorporer environ 1/3 de la créme montée dans le fromage fmis citronné puis
ajouter les 2/3 restants en méfangeant délicatement a Caide d’une maryse.

7. iDé}?oser fayyarei( a cheesecake sur la base biscuitée.

8. Lisser ensuite a hauteur a Paide d’une petite SJoatu(e coudée de maniére a obtenir
une su1face bien [isse.

9. Placer au congé(awur Jaenc[ant 15-20 min.

Ftape 3 [(l 616[6/6 aux fmits rouges :
7 U 7 U

1. Dans une casserole dé’}ooser [es fmits rouges, cy’ouwr 2 a 3 cuilléres a soupe de
sucre et faire cuire le tout sur 8 }oenc[cmt 10 a 15 minutes aﬁn de retirer un
maximum de jus des fruits.

2. Pendant ce temps, Ja[acer 3 fem’[fes de gé(au’ne dans un gmncf bol d’eau froiofe
Joem[cmt 15 min qﬁ’n de [’ﬁycfmrer.

3. Retirer la casserole de a yfaque et écraser les ﬁuits rouges.

4. Passer dans une passoire [a marmelade de fruits rouges pour conserver
uniquement le jus.

5. Qljourer (a gé[au'ne ﬁycfmtée et essorée dans le coulis de fmits rouges, mé(anger
puis [aisser rquicfir a température ambiante.

6. Une fois refroicfie, verser sur la ge[ée de fruits rouges sur le cheesecake.

7. Placer le cheesecake au re’ﬁigémﬂzur yenc[cmt 2h pour faire yrend’re la ge[ée.
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