
Cheesecake  Fruits  de  la
passion – sans cuisson

Certainsde  mes  amis  adooorent
les cheesecakes. Et quand je dis
«  adorent  »  le  mot  est  bien
faible  ^^’  Du  coup  j’essaie
d’innover à chaque fois. C’est
de  saison,  les  fruits  de  la
passion,  alors  c’est  parti  !

Ingrédients pour 8-10 personnes : 500g de mascarpone – 100g de
fromage blanc 0% – 60g de sucre vanillé – 4 feuilles de
gélatine – 100g d’huile de coco – 12 sablés breton – 4 oreos –
8 gros fruits de la passion – 1CS d’extrait de vanille – 115g
de sucre

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau très
froide.

Dans un mixer à helices, mixez ensemble les sablés, les oreos,
l’huile de coco fondue et les 60g de sucre.

Placez un cercle de 18cm sur votre plat. Couvrez l’intérieure
des parois avec du film rodhoïde. Répartissez votre fond de
cheesecake.  Tasses  bien  à  l’aide  du  dos  d’une  cuillère  à
soupe.

Réservez au froid.

Dans un grand saladier, fouettez ensemble le mascarpone, le
sucre (115g), le fromage blanc ainsi que la vanille.

http://www.kui-zine.com/cheesecake-fruits-de-la-passion-sans-cuisson/
http://www.kui-zine.com/cheesecake-fruits-de-la-passion-sans-cuisson/


Coupez les fruits de la passion en 2. Récupérez l’intérieur.
Si vous n’aimez pas les pépins des fruits de la passion,
passez la chair au tamis.

Ajoutez les fruits de la passion au mélange mascarpone.

Au  micro-ondes,  faites  fondre  30sec  la  gélatine  à  peine
essorée. Incorporez au mélange précédent.

Repartissez la crème sur votre fond de cheesecake froid.

Laissez prendre au froid pendant 3 à 4h.

À servir au goûter, en dessert, … En vrai, n’importe quand !

cheesecake dulce de leche
Je suis dans une période à cheesecake en ce moment. Il faut
dire qu’on m’en demande souvent… Au moins ça me permet de
trouver de nouvelle recette � 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 crème
liquide (au moins – 1CS d’extrait naturel de vanille.

1.- Préparation du fond de cheesecake : 

Dans un mixer à hélice, mettez tous les sablés avec le beurre
légèrement mou. Mixez jusqu’à l’obtention d’une pâte sablée.
Ne mixez pas trop où votre pâte sera trop fine.

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

Placez  sur  un  plat  votre  cercle  à  pâtisserie.  Placez  du
rhodoïd dans le cercle. Versez-y la pâte du cheesecake. Tassez
bien à l’aide d’une cuillère. Laissez prendre au froid pendant
30min.

2.- Préparation de la crème à cheesecake : 

A  l’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 crème liquide
avec le sucre.

Pendant ce temps, faites ramollir les feuilles de gélatine
dans de l’eau très froide. Une fois que les feuilles sont bien
ramollies, ajoutez-les à la crème (hors feu). Mélangez bien
sans incorporer d’air dedans (ne pas utiliser un fouet par
exemple).

Versez la moitié de la crème (encore chaude) dans la jatte où
vous avez le mélange fromage frais/dulce de leche. Mélangez.
Répartissez ensuite cette crème 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 crème
(avec gélatine) pour éviter qu’elle prenne.

Quand la 1e partie du cheesecake est pris (avec le dulce de
leche). Mélangez le reste de fromage frais et le reste de
crème liquide légèrement 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.

Après 4h au froid, Décerclez. Retirez délicatement le rhodoïd
et servez.

Cheesecake Oreo sans cuisson
[mpprecipe-recipe:5]

Cheesecake aux poires pochées
Je devais faire un gâteau d’anniversaire dernièrement. J’avoue
je n’étais pas très inspirée… J’ai cherché beaucoup d’idées
sur le net ou dans mes livres sans vraiment être convaincue…
Et soudain, l’idée =) J’ai jamais rien mis dans mes cheesecake
(oui parce que j’avais envie de faire un cheesecake, mais pas
ceux que j’avais déjà fait…). Du coup, j’ai tenté d’y mettre
des poires pochées. C’est pas mal �

 

Ingrédients : 200 g de shortbread – 50 g de beurre mou – 1CS
de pâte de noisettes – 300 g de St Moret à 9% (température
ambiante) – 100 g de crème fraîche épaisse 15% – 200 g de
sucre – 3 œufs entiers – 3 jaunes d’œuf – 250 g de crème
fraîche liquide 15% – 1cc de vanille en poudre – 50g de
chocolat  blanc  –  4  poires  williams  –  1  citron  bio  –  1
bouteille de vin blanc liquoreux – 100g de sucre – 1 gousse de
vanille – 1 bâton de cannelle.
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la base biscuitée :
Mettez le shortbread, le beurre, la pâte de noisette dans un
robot à hélice et hachez le tout grossièrement, vous pouvez
hacher jusqu’à obtenir de la pâte très sableuse.
Tapissez le fond d’un moule à manqué à charnière de la pâte
biscuitée, appuyez bien avec vos mains (ou un ramequin) afin
de former un fond “solide” plat.
Réserver au frigo.

Les poires pochées : 

Dans une casserole, versez le vin (toute la bouteille). Coupez
le citron en rondelles et placez dans le vin.

Ajoutez la gousse de vanille, coupée et grattée et les 100g de
sucre. Le bâton de cannelle cassé en 2. Amenez à ébullition
puis baissez le feu pour que le sirop frémisse.

Coupez la base de chaque poire et épluchez-les. Placez dans le
sirop et laissez pocher pendant 20min.

La crème :
Préchauffer le four à 160° (th5).
A l’aide d’un batteur électrique , battez le fromage frais
afin de le rendre crémeux et lisse. Ajoutez la crème fraîche
épaisse, fouettez.
Ajoutez le sucre et la vanille en poudre, fouettez. Ajoutez
les œufs un par un tout en fouettant, ainsi que les jaunes
d’œuf. Le chocolat blanc fondu avec la crème liquide au bain-
marie.
Une fois votre pâte bien lisse, Réservez.

Posez les poires sur la base de biscuit. Déposez la crème sur
votre fond de pâte en évitant d’en mettre sur les poires.

Enfournez  pour  50  minutes  (surveillez  le  gâteau  dès  40
minutes). Il ne doit pas dorer, il faut qu’il ne soit plus
“liquide” au milieu.



Laissez refroidir à température ambiante. Une fois qu’il est
totalement  refroidi,  réservez  le  toute  une  nuit  au  frigo
couvert.

Cheesecake  beurre  de
cacahuètes  et  chocolat  au
lait
L’autre jour, je zappais quand je suis tombée sur un bout
d’émission de Nigella Lawson (C’est une star de la cuisine
anglaise). Juste ce bout d’émission m’a fait fondre d’envie à
la description d’un magnifique cheesecake beurre de cacahuètes
et chocolat au lait. La promesse d’un plat plus que réconfort
et sans aucune retenue pour la gourmandise ! J’ai donc fouiné
sur le net pour trouver un bout (voire toute) la recette.
Voici donc ma version de ce cheesecake, que j’ai un peu allégé
quand même… Merci Nigella !

Pour un GRAND cheesecake : 200 g de Mc Vities – 50 g de beurre
mou – 100 g de chocolat noir pâtissier en pépite – 50 g de
cacahuète  grillées  salées  –  600  g  de  philaledphia  à  11%
(température ambiante) – 250 g de beurre de cacahuète sans
morceaux – 100 g de crème fraîche épaisse 15% – 200 g de sucre
– 3 œufs entiers – 3 jaunes d’œuf – 250 g de crème fraîche
liquide 15% – 100 g de chocolat au lait pâtissier de bonne
qualité – 30 g de cassonade.

la base biscuitée
Mettez tous les ingrédients dans un robot à hélice et hachez
le tout grossièrement, vous pouvez hacher jusqu’à obtenir de
la pâte très sableuse, ou vous pouvez laisser quelques gros
morceaux de pépites de chocolats et de cacahuètes.
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Tapissez le fond d’un moule à manqué à charnière de la pâte
biscuitée, appuyez bien avec vos mains (ou un ramequin) afin
de former un fond « solide » plat.
Réserver au frigo.

La crème
Préchauffer le four à 160° (th5).
A l’aide d’un batteur électrique , battez le fromage afin de
le rendre crémeux et lisse. Ajoutez le beurre de cacahuètes,
la crème fraîche, fouettez.
Ajoutez le sucre, fouettez. Ajoutez les œufs un par un tout en
fouettant, ainsi que les jaunes d’œuf.
Une fois votre pâte bien lisse, déposez-la sur votre fond de
pâte.
Enfournez  pour  50  minutes  (surveillez  le  gâteau  dès  40
minutes). Il ne doit pas dorer, il faut qu’il ne soit plus
« liquide » au milieu.

Le topping
Pendant que votre cheesecake cuit (qu’il est environ à 30
minutes de cuisson)
Faites chauffer la crème, le chocolat et la cassonade dans une
casserole à feu doux.
Mélangez bien.
Sortez-les du feu dès que tout est bien fondu et que le
mélange est bien lisse et homogène. A la fin de cuisson de
votre cheesecake, déposez cette crème sur votre gâteau, et
enfournez pour encore 5 à 10 minutes.

A la fin de la cuisson ouvrez votre four et laissez refroidir
doucement  votre  cheesecake.  Une  fois  qu’il  est  totalement
refroidi, réservez le toute une nuit au frigo couvert (le
chocolat ne doit pas prendre les odeurs du frigo).



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 – 75g de sucre blond – 1 œuf – 100g
de chocolat noir haché – 2CS de cointreau – 1CS d’eau – 150ml
de crème liquide entière – 6 fraises pour la déco.

Garnissez votre moule (à muffins) des caissettes en papier.

Préchauffez votre four à 160°C.

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

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

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

Fouettez la crème (très très froide) en chantilly. Disposez
une cuillère à café de crème fouettée sur chaque Cheese-Cup-
Cake et terminez par une fraise sur le dessus….

C’est une gourmandise à l’état pur !!! Enjoy �
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