Cheesecake d la fraise
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8 personnes

Biscuit
Ingrédients

e 125gdebeurre 5
e 70gde sucre <+
e 350 gdefarine

Préparation

o Meélanger le beurre, qui a été sorti du frigo &
l'avance, avec le sucre

o Ajouter la farine et une pincé de sel

o Préchauffer votre four a 180° C

o Etaler la masse surun papier cuisson et mettre
au four 10-12 minutes

o Contrélerla cuisson



Masse Cheesecake

Ingrédients Préparation

e 250 g de mascarpone o Mélanger le mascarpone, le

250 g de Philadelphia Philadelphia et le sucre glace
nature o Ajouter la vanille grattée ou

* 80gdesucreglace I'extrait de vanille
e Y gousse de vanille

(ou extrait de vanille

liquide)
Coulis defraise
Ingrédients Préparation
¢ 400 g de fraise o Equeuter les fraises

o Couper la moitié des fraises en quartiers

o L'autre moitié, les mixer

o Dans le fraisier mixé, rajouter un petit peu de jus
de citron vert et rajouter du sucre si besoin

o Meélanger le coulis et les fraises en quartier

o Ciseler un peu de menthe et 'ajouter au coulis

e Citronvert
e Sucre

Dressage

o Dans le fond d’'un bol, mettre le biscuit Iégerement concassé
o Rédliser a l'aide d'une cuillere en quenelle de cheesecake

e Verser le coulis de fraise autour

o Ajouter un petit biscuit en décor si vous le désirez



