LES CHEESECAKES

CHEESECA
CARAMEL

Avec sa crotite caramélisée et @
sa texture ultra crémeuse, c'est
une gourmandise en toute simplicité ! %‘

T

@Hugo Alessio

RECETTE POUR 3 CHEESECAKES 218 X H6 CM

APPAREIL A CHEESECAKE

#1560 G oo QUESCREM (Temp.amb.)  Mélanger au batteur, le creme cheese avec le sucre
1010 o Sucre  puis ajouter les ceufs, la vanille et le citron. Dans un
=400g ... Eufentier liquide DISGROUP (Temp.amb.)  autre récipient, diluer I'amidon de mais avec la moitié
= 9359 ... Creme 35% M.G. DISGROUP (Temp. amb.)  de la creme 35%, puis fouetter jusqu'a obtenir un

% 62 G s Amidon de mais ~ mélange sans grumeaux. Ajouter le restant de creme
% 2 i Gousses de vanille DISGROUP  puis le verser dans la cuve. Mélanger brievement
8 30 G i Péte de citron  pour obtenir un appareil homogene.

— MONTAGE DES CHEESECAKES

Découper 3 feuilles d'aluminium que I'on mettra au fond des cercles
et de maniere a ce qu'elles soient a l'exterieur du cercle. Découper
3 bandes de 7 x 57 cm dans du papier cuisson pour chemiser les
cercles. Verser 1100 g de préparation et enfourner a 210°C pendant
environ 27 minutes dans un four ventilé. Une fois cuit, laisser refroidir
au réfrigérateur pendant minimum 6 heures.
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« Les Ingrédients du Succeés »

Réclamez tous les produits et références a votre distributeur DISGROUP !




