Personnes: Préparation: Repos : Cuisson :

Congélation: -  Température : 180/100°C

6-8 40 min. Réfrigération : 8h Temps : 20/50 min.

O lutsiet spécifique

M Moule a manquéde @ 18cmou 20cm M Robot coupe

;&&mp@m&m

v' Coulis

v' Créme & cheesecake

la Pate de Dom Le cheesecake New-Yorkais



Lo dapes

- Réalisation du biscuit
Cuisson 10 minutes a 180°C chaleur tournante

<~ Réalisation du coulis
Repos au réfngérateur

<~ Réalisation de la créme
Cuisson 20 minutes & 180°C chaleur statigue
+ Cuisson 50 minutes & 100°C chaleur statigue
+ Four éteint | heure

- Repos température ambiante
+ Repos 61 minimum au réfrigerateur

Jour )

<> Démoulage / Dégustation
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NS

M 90 g de biscuit « Thé »

M 30 g de biscuit « Spéculoos »
M 20 g de cassonade

M ' zeste de citron jaune

M 60 g de beurre

L biscuit

Déposer une feuille de cuisson dans le fond du moule & manqué

(decoupee au bon diametre).

Faire fondre au micro-onde 60 g de beurre (82% MG) : 30 secondes a 800

W devrait suffire.

Déposer dans un robot mixeur,
* 90 g de biscuits « The »,
* 30 gde speculoos

* et 20 g de cassonade.
Hacher le tout assez finement.
Verser les poudres dans un cul-de-poule.
Ajouter le zeste d'un demi citron et le beurre fondu.
Mélanger a l'aide d'une cuillere ou d'une spatule.

Le melange doit étre homogene et sableux. Il ne s'agit pas de réaliser une

patee |
Verser ce melange dans le moule a manque.

A l'aide d'un verre ou d'une grande cuillere, tasser le melange pour former

une couche reguliere et uniforme. Appuyer assez fermement.
Enfourner 10 minutes a 180°C en chaleur tournante.

Sortir le moule a manque du four et laisser-le refroidir a tempeérature

ambiante.
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hghédients
M 200 g de fruits rouges congelés

M 40 g de sucre en poudre

M % jus de citron

hgtdents

I
M 400 g de Philadelphia
M 200 g de créme fraiche épaisse
M 150 g de creme fleurette (30%MG)
M 30 g de fécule de mais (Maizena)
M 120 g de sucre en poudre
M 2 cas d'extrait de vanille

M % jus de citron

M 2 ceufs entiers

Il

Lo coutls

Verser dans un cul de poule, 200 g de fruits congelés, 40 g de sucre en
poudre et le jus d'un demi citron.

Recouvrir le cul de poule d’'un film alimentaire (résistant au micro-onde).
Chauffer le tout au micro-onde pendant 4 minutes a 800W.

Enlever le film en faisant trés attention a ne pas se bruler |

Mélanger a l'aide d'une cuillére les fruits et le sucre (le temps de dissoudre
le sucre).

Tamiser le jus et presser les fruits pour en extraire la pulpe.

Bien racler le dos du tamis, pour recuperer la pulpe.

Tamiser une seconde fois.

Attendre que le coulis refroidisse a température

ambiante, puis I'entreposer dans un recipient

hermétique au refrigérateur.

Lo chime

est trés important que tous les ingrédients soient a température ambiante

(afin de faciliter leur melange)

O

o

Prechauffer le four & 180°C (chaleur statique) avec un récipient d'eau
bouillante dans le bas du four.

Meélanger dans un cul de poule et a l'aide d'un fouet, 120 g de sucre en
poudre et 30 g de maizena.

Ajouter 150 g de creme liquide entiére et melanger a l'aide d’'une spatule
Jusgu'a obtenir une créme lisse et homogéne.

Ajouter 2 cuilleres a soupe d'extrait de vanille et le jus d'1/2 citron.
Melanger de nouveau.

Dans le bol du robot, ajouter 400 g de Philadelphia et 200 g de créeme
epaisse entiere, puis melanger a l'aide de la feuille sur vitesse moyenne. (4 a
5 minutes)

Lorsque le mélange est homogéne, ajouter la preparation a base de creme
liquide ... Mélanger & l'aide de la feuille sur vitesse moyenne.

Enfin casser 2 ceufs et les melanger. Puis les ajouter a la creme.

Fouetter sur vitesse moyenne le moins de temps
possible. (On souhaite realiser un mélange efficace
sans aerer la preéparation)
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S cusson

o Verser la creme sur le biscuit ({dans le moule a manque).

o Tapoter le moule pour faire remonter les bulles ...

o Enfourner a 180°C pendant 20 minutes (chaleur statique)
o Puis baisser a 100°C pendant 50 minutes a 1 heure.

o Ne pas ouvrir le four avant ces 50 minutes pour ne pas evacuer I'nhumidite.

o Sassurer gue seul le centre du cheesecake reste tremblotant.

o Sile cheesecake semble trop liquide continuer la cuisson 5-10 minutes.

o FEteindre le four et laisser le cheesecake a l'intérieur pendant 1 heure.

o donautage

o Sortir le cheesecake du four et a l'aide d’'une lame de couteau, détacher-le de la paroi du moule.

o Laisser le cheesecake refroidir a température ambiante. Il va se retracter.

o Une fois refroidi, recouvrir le moule d'un film alimentaire et placer-le au réfrigérateur au minimum 6 heures.
o Alasortie du réfrigérateur, repasser un dernier coup de couteau le long de la paroi.

o Deécercler et enlever enfin le moule a manque.

o Alaide d'une lame de couteau trempéee dans I'eau chaude, lisser le contour du cheesecake.

o Puis éponger les gouttelettes d'eau sur le dessus avec une feuille de sopalin.

o Pour transférer le cheesecake dans un plat, voici la méthode :
* Poser un film alimentaire sur le dessus du cheesecake, puis par-dessus un plat.
* Retourner le cheesecake, il se retrouve donc a l'envers |
* Enlever le fond du moule a manque et la feuille de cuisson.
* Poser votre plat de presentation sur le biscuit du cheesecake.

* Retourner une nouvelle fois votre cheesecake pour le remettre a I'endroit.

* Enlever le plat et retirer délicatement le film alimentaire.

Le cheesecake doit étre servi bien frais |
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oles

+* Un got citronné plus prononcé :
Il est possible de renforcer le goUt citronné du cheesecake en ajoutant le zeste d'1/2 citron dans la creme. Au méme

moment gue I'ajout du jus de citron (reference vidéo = 5:27|

+¢ Le biscuit :
Le vrai cheesecake est compose de biscuits americains Graham. Mais il est possible d'ajouter a peu pres nimporte quel

type de biscuits, du moment qu'il reste assez croustillant a terme.

+* Le moule a manqué :

Pour la petite histoire .... Pourquoi dit-on « moule a manque » 7
Au XIX e siecle. un patissier de Chez FElx fit Lne genoise mais Sans réussir & monter les ceurs en neige. Four ne
0as jeter sa pate. il gouta du beurre et aes amandes piiees. Il vendit ensuite avec Succes le gateau obltent sous
le nom de « manque » ce gui donna son rnom au maoule Utiise.

A titre d'information quand on parle d'un moule a manqué de 20 cm de diameétre, il S'avere que c'est bien souvent la

partie extérieure du moule qui est mesuree. Ce gui veut dire gue le cercle ne fait gue 18 cm |

Ma recette a donc ete realisée avec un moule a mangue de 20 cm (taille réelle du cercle = 18 cm).

Il est possible d'utiliser tout simplement un cercle de 18 cm de diametre (6 cm de haut) et combler le fond avec une

feuille d’aluminium.

+* Les quantités et la durée de cuisson :
En fonction du diamétre du moule & mangué, les guantites et les temps de cuisson vont changer.
v' Pour un cercle de 20 cm de diametre, multipliez les quantités par x1,2
v" Pour un cercle de 22 cm : x1,5
v" Pour un cercle de 24 cm : x1,8
Pour le temps de cuisson, on reste toujours sur une base de 20 minutes a 180°C mais on allonge le temps de cuisson a
100°C.
v' Pour un cercle de 20 cm de diametre, 20 minutes & 180°C + 1h/1h15a 100°C
v Pour un cercle de 22 cm : 20 minutes a 180°C + 1h15/1h30 a 100°C
v' Pour un cercle de 24 cm : 20 minutes a 180°C + 1h30/1h45 & 100°C
Et on laisse Th four éteint.
PS i n‘ayant pas testé les temps de cuisson, cela reste a valider.
Quoigu'il en sott, il faut toujours veérifier le temps de cuisson en remuant le cheesecake et en verifiant gue seul le milieu

est tremblotant.
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