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    Introduction

    Le cheesecake, c'est d'abord un concept : une base biscuitée, croustillante, surmontée d'une garniture au fromage frais, forcément crémeuse, forcément dense, forcément gourmande et savoureuse. Au-delà de ces éléments, laissez-vous aller : le monde vous appartient !

    Communément présenté comme d'origine anglo-saxonne (c'est le gâteau américain par excellence, comme le trifle est le gâteau anglais par essence), il puise en fait ses origines dans la tarte au fromage blanc alsacienne ou le rustique sernik, gâteau au fromage blanc polonais (dont vous trouverez la recette page 9).

    C'est typiquement un gâteau de ménagère, et non de pâtissier : la base biscuitée est préparée à partir de biscuits du commerce, et toutes les proportions peuvent largement varier, à condition de respecter quelques bases…

    Le cheesecake est cependant le gâteau le plus paradoxal du monde : une fois cuit, joliment enserré dans son moule, il est simplement irrésistible. Il vous faudra pourtant bien résister, car c'est un crime de déguster un cheesecake sans l'avoir laissé reposer au moins une nuit au réfrigérateur. Et même 24 heures à l'avance, pour une texture parfaite. Le meilleur moment du cheesecake, c'est un peu quand on attend pour le goûter…

  
		Les classiques

	
		 Manhattan cheesecake

		
			[image: Prix][image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 8 personnes • Préparation : 20 min • Cuisson : 1 h 05 • Réfrigération : 20 min + 24 h

		

		
			700 g de Philadelphia®  – 125 g de crème fraîche – 110 g de beurre fondu – 3 œufs entiers + 2 jaunes – Le zeste râpé de 1 citron non traité – 250 g de spéculoos – 150 g de sucre en poudre – 1 cuill. à soupe de farine – ½ cuill. à café d'extrait de vanille liquide

		

		
				• Mettez les spéculoos dans le bol d'un mixeur, mixez quelques secondes et ajoutez le beurre fondu. Mixez à nouveau quelques secondes, puis versez dans un moule à charnière à bord haut de 23 cm de diamètre environ. Pressez cette base biscuitée contre le fond et les parois du moule avec le fond d'un verre ou la paume de la main. Réservez 20 minutes au réfrigérateur.

 				• Pendant ce temps, préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Dans une jatte, fouettez le Philadelphia® avec le sucre en poudre pour obtenir une préparation bien lisse. Incorporez le zeste râpé et l'extrait de vanille liquide, puis les œufs et les jaunes, un à un. Incorporez la farine, puis la crème fraîche.

 				• Versez cette préparation sur le fond biscuité et enfournez. Au bout de 15 minutes de cuisson, baissez la température du four à 120 °C (th. 4) et laissez cuire encore 50 minutes.

 				• Laissez refroidir dans le four éteint, puis réservez au réfrigérateur au moins 12 heures, idéalement 24 heures, avant de servir.
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		 Sernik polonais

		
			[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 8 personnes • Préparation : 25 min • Cuisson : 50 min

		

		
			500 g de fromage blanc en faisselle, égoutté – 150 g de crème fraîche – 7 œufs – 50 g de beurre ramolli – Le zeste râpé de 1 citron non traité – 125 g de gros raisins secs – 100 g de farine – 175 g de sucre en poudre – 100 g de fécule de pomme de terre – 5 cl de rhum

		

		
				• Travaillez le beurre avec la farine et 50 g de sucre en poudre, puis incorporez 1 œuf. Tassez cette préparation au fond d'un moule à charnière à bord haut de 23 cm de diamètre environ.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Dans une jatte, travaillez le fromage blanc avec la crème fraîche, 60 g de sucre et le zeste de citron râpé. Cassez les œufs en séparant les jaunes des blancs, incorporez les jaunes un à un, puis la fécule de pomme de terre, en fouettant bien. Délayez avec le rhum.

 				• Montez les blancs d'œufs en neige, serrez-les avec le reste de sucre, puis incorporez-les dans la préparation précédente. Ajoutez les raisins secs et mélangez délicatement. Versez sur la pâte et enfournez pour 50 minutes. Laissez refroidir dans le four éteint. Servez le jour même ou le lendemain.
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		Les gourmands

	
 Cheesecake au chocolat
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500 g de Philadelphia®  – 250 g de crème fraîche épaisse – 100 g de beurre fondu – 4 œufs – 180 g de chocolat noir – 250 g de spéculoos – 2 cuill. à soupe de cacao amer en poudre – 130 g de sucre en poudre – 1 cuill. à soupe de farine

Pour le décor : Crème anglaise vanillée




• Réduisez les spéculoos en miettes, incorporez-leur le cacao et le beurre fondu. Pressez contre le fond et les parois d'un moule à charnière à bord haut de 23 cm de diamètre environ. Réservez 20 minutes au réfrigérateur.

• Pendant ce temps, préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Faites fondre le chocolat noir, puis laissez-le tiédir. Dans une jatte, fouettez le Philadelphia® avec le sucre en poudre pour obtenir une préparation bien lisse. Incorporez la crème fraîche, puis les œufs, un à un.
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