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Personnes: Préparation: Repos : Cuisson :

Congélation: - Température : 240/150°C

8 40 min. Réfrigération : 8h Temps : 10/40 min.

OV lativiel specifique

M Moule a manqué de @ 18 cm ou 20 cm

é@x&a{e&mq’om&w

v' Pate sucrée
v Créme

v' Coulis
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Les dtapes

- Réalisation de la pate
Réserver au réfrigerateur minimum Zh

- Fongage de la pate
Réserver au réfrigerateur

<~ Réalisation du coulis
Réserver au réfrigerateur

- Cuisson de la pate
12 minutes a 1/70°C chaleur tournante

- Réalisation de la créme

- Cuisson de la créme
10-15 minutes g 240°C chaleur statigue
+ Quverture du four 3-4 minutes [pour faire chuter la température dau four)
+ Cuisson 15-20 minutes a 150°C chaleur statigue
+ Quverture du four 2-3 minutes [pour miter le gonfiement du gateads)
+ Cuisson 15-20 minutes a 150°C chaleur statigue

Repos température ambiante
+ Repos 61 minimum au réfrigerateur
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M 150 g de beurre mou

M 95 g de sucre glace

M 35 g de poudre d’amande
M 1 pincée de sel

M 250 g de farine T55

M 60 g d'ceuf entier (x1 gros)

/m‘fé suciée
Vous devez la realiser la veille au matin si vous souhaitez respecter les temps

de repos.

o Sortir 150 g de beurre du réfrigérateur au moins Zh avant de commencer

la recette afin de le ramener a tempeérature ambiante et le couper en des.

o Travailler le beurre en pommade a l'aide du robot muni de la feuille.

@]

Ajouter 95 g de sucre glace tamise et meélanger en augmentant
progressivement la vitesse jusgu’a obtenir un appareil cremeux et

homogene.

o Ajouter 30 g de poudre d'amandes (ou noisettes), une pincée de fleur de
sel et un peu de poudre de vanille. Continuer de mélanger sur vitesse

maoyenne.

o Ajouter au melange 60 g d'ceufs entiers battus (environ 2) puis finir de
meélanger a l'aide d'une maryse ou spatule souple (ce sera beaucoup plus

efficace qu'avec la feuille du robot).

o Ajouter enfin 250 g de farine T55 (ou T65) tamisée et melanger a I'aide du
robot sans trop insister pour ne pas trop travailler 1a pate. Le meélange doit

tout de méme étre homogene.

o Prélever 120 a 150 g de pate pour former un disque, filmer au contact et
réserver au minimum 1h au refrigerateur. Le reste de pate peut étre fime

au contact et congelé (il pourra étre utilise pour une tarte plus tard).

o Abaisser le paton a 2-3 mm d'épaisseur en s‘assurant que le diametre soit
supeérieur a celui du moule utilisé. Réserver au réfrigerateur idéealement

pendant 6h pour eviter que la pate ne se retracte trop a la cuisson.

o A laide du moule, emporte-piecer le disque de pate. Disposer une feuille
de cuisson dans le fond du moule a manqué que vous allez coincer avec
le cercle du moule (inutile de decouper la feuille de cuisson a la dimension

du moule ).

o Poser le disque de pate dans le fond du moule sur le papier cuisson puis
piguer la pate a l'aide d'une fourchette (pour eviter qu'elle ne gonfle a la

cuisson).

o Enfourner environ 12-15 minutes a 170°C en

chaleur tournante.

o A lasortie du four, laisser refroidir.
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M 285 g de fromage blanc 0%

M 50 g de lait en poudre

M 25 g de maizena

M 35 g de fécule de pomme de terre
M 60 g de sucre cristal

M 1 pincée de poudre de vanille

M 35 g dejus de citron

M 30 g de jaune d'ceuf (x2)

M 225 g de blanc d‘ceuf (x6-7)

M 65 g de sucre en poudre

Lo chime

o Realiser des blancs en neige en mettant 225 g de blancs d'ceufs dans la

cuve du robot eéquipé du fouet et en les montant a petite vitesse en
incorporant petit a petit 65 g de sucre. Au bout de 5 minutes, passer a
vitesse moyenne et prolonger pendant environ 10 minutes afin d’‘obtenir
des blancs parfaits. Avec cette méthode (de P. Conticini), les bulles d‘air
formeées par les blancs d'ceufs seront tres petites et se tiendront mieux lors

du meélange et de la cuisson.

Pendant ce temps, melanger a l'aide d'une maryse 285 g de fromage blanc,
2 jaunes d'ceufs et le jus et le zeste d'un demi citron jusqu'a obtenir une

préparation homogene.

o Dans un autre culde-poule, melanger avec un fouet les poudres suivantes :

* 60 g (ou moins, ou pas du tout) de sucre,
* la poudre de vanille,

» 35 gde fecule de pomme de terre,

* 50 gdelait en poudre (demi-ecreme)

» et 25 gde Maizena (fecule de mais).

Ceci permet d'obtenir un melange parfait entre les poudres et d'éviter

['utilisation d'un tamis.

o Ajouter les poudres au fromage blanc et melanger a l'aide de la maryse

Jusqu'a obtenir un appareil homogene et lisse.

o Préchauffer le four a 240°C en position four traditionnel (chaleur statique).

o Lorsque les blancs en neige sont parfaitement monteés, integrer un quart au

melange precedent et melanger a l'aide d’'une maryse ou d’'un fouet. Puis
intégrer delicatement le reste des blancs en neige en 2-3 fois sans faire

retomber les blancs.

Verser I'appareil sur la pate sucree (il est possible de chemiser le moule de

papier sulfurise pour le cas ou I'appareil monterait

au-dela de sa hauteur qui est de 7 cm).
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Lo cuisson

o Enfourner a 240°C sur la grille en bas du four au deuxieme cran.

o Mettre le minuteur sur 10-15 minutes en surveillant et des gue le dessus du gateau est brun, ouvrir le four pendant
3-4 min tout en baissant la température du four a 150°C,
Continuer la cuisson pendant 15-20 minutes a 150°C.

Sivous ne souhaitez pas que le Mazaltov fissure, il faudra le surveiller.

o Ouvrir de nouveau le four pendant Z a 3 minutes (le Mazaltov doit degonfler) et continuer la cuisson pendant 15-20

minutes supplementaires.
o Sortir le gateau du four des que lorsqu’on le pigue avec une lame de couteau, celle-Ci ressort « propre ».

o Laisser refroidir le gateau dans son moule a température ambiante puis le placer pendant 6h au refrigérateur.

o Juste avant de servir, demouler le gateau et le saupoudrer de sucre glace. Vous pouvez

I'accompagner d’'un coulis de fruits, d'une sauce au chocolat ou au caramel au beurre salé selon

vos goUts et selon vos objectifs de diete |

Veuillez sortir le gateau du réfrigérateur au moins un quart d’heure avant de le deguster.

é\% caudis
o Dans un cul-de-poule, verser :
(.W + 200 g de fruits congeles,
* 40 g de sucre en poudre

N * etlejus d'un demi citron.

o Recouvrir le cul-de-poule d'un film alimentaire (résistant au micro-onde) et
M 200 g de fruits rouges congelés v . .
9 9 g chauffer le tout au micro-onde pendant 4 minutes a 800W.
M 40 g de sucre en poudre
o Enlever le film en faisant attention de ne pas se brdler puis melanger a

M Y jus de citron . - . .
J I'aide d’'une cuillere les fruits et le sucre (le temps de dissoudre le sucre).

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

dos du tamis pour recuperer la pulpe puis tamiser une seconde fois.

o Attendre que le coulis refroidisse a temperature

ambiante puis I'entreposer dans un recipient

hermetique au refrigérateur.
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Imaginé par le chef patissier Jean-Paul Hévin, il a été recenseé parmiles 10 meilleurs cheese-cakes de Paris par la presse en 2016. Mais en
toute honnéteté, ce n'est pas aussi bon que le New-Yorkais.
Cependantil est environ 2,5 moins calorique que le cheesecake New-Yorkais (beaucoup, beaucoup moins gras |)

= Unepart (1/8 d'un gateau de 18 cm de diamétre) fait environ 240 calories.

+¢ Le biscuit :
Il est possible de remplacer la pate sucree par une pate plus traditionnelle (dans un cheesecake)] mais elle sera un peu plus
calorique. (voir ma video sur le cheesecake NY)

Larecette:

«  Déposer une feuille de cuisson decoupeée au bon diametre dans le fond du moule a manque.

» Faire fondre au micro-onde 60 g de beurre (82% MG) pendant environ 30 secondes a 800 W.

*  Dans un robot mixeur, deposer 90 g de biscuits « The », 30 g de speculoos et 20 g de cassonade puis hacher le tout assez
finement.

» Verser les poudres dans un cul de poule et gjouter le zeste d'un demi citron et le beurre fondu. Mélanger a l'aide d'une
cuillere ou d'une spatule. Le mélange doit étre homogéne et sableux (il ne s'agit pas de réaliser une patee ).

* Verser ce melange dans le moule a manqgue et a l'aide d’'un verre ou d’'une grande cuiliere, tasser le melange pour former
une couche réguliere et uniforme en appuyant assez fermement.

* Enfourner pendant 10 minutes a 180°C en chaleur tournante. Sortir le moule a manque du four et le laisser refroidir a

température ambiante.

+* Les fissures (durant la cuisson) :

Sivotre objectif est de ne pas avoir de fissure sur le dessus du gateau, c'est assez difficile. D'aprés mes essais et d'apres ce que
Jai compris, le principe est le suivant :

Il faut tout d'abord gu'une crolte assez rigide se forme sur le dessus du gateau. Pour cela, la premiere cuisson doit étre a
240°C et durer le temps necessaire pour former cette crodte brune (entre 10 et 15 minutes).

Ensuite, il faut baisser rapidement la tempeérature du four a 150°C. Pour cela, ouvrir le four pendant 3-4 minutes et méme
sortir le Mazaltov du four pendant ce temps.

Continuer ensuite la cuisson a 150°C (toujours en chaleur statique) pendant 15-20 minutes. Le Mazaltov gonfle de facon
assez importante. Surveiller tout de méme le dessus (si c’est possible) pour voir s'il ne se fissure pas.

Ouvrir de nouveau le four pendant 2 a 3 minutes pour faire retomber un peu le gateau.

Prolonger encore la cuisson a 150°C jusqu'a ce que lorsque I'on pigue le coeur du Mazaltov avec une lame de couteau,
celle-ciressorte propre.

Il est important d'éviter de trop cuire le gateau car apres il perd de son onctuosite et devient trop sec.
+ Fromage blanc a 0%

Je vous conseille vivement d'utiliser un fromage blanc a 3-4%, plutdt qu'un 0%, le gout en sera bien meilleur, avec trés peu

de calories en plus. Celui que jai bien aimé est le « Calin extra de Yoplait ».
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