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Défi du jour : Faire un gateau sans
gluten beau et bon. Etant donné
que du gluten en patisserie, on en
trouve quasiment partout.. Pas
evident !

Je pourrais partir sur une mousse
sur une génoise compaosée de
poudre d’amandes et d’un substitut
de farine sans gluten mais ca
manquerait de craquant.. Bingo ! Le
cheese-cake !
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la creme tienne.

Apres avoir golté les deux versions,
avec ou sans cuisson, mon coeur
balance... L'une est peut-etre moins
crémeuse mais plus aérée par les
blancs d’oeufs montés en neige alors
que Uautre nous fait vraiment ressentir
le goQt et la texture du cream cheese.
A vous de vous faire un avis..

C’est parti.
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cake !

Un cheese-cake c’est une base craquante faite
de biscuits ecrasés mélangés avec du beurre
fondu et recouverte d’une creme, cuite ou non,

a base de cream cheese (Philadelphia).

Ayant déja testé pas mal de recettes de
cheese cake cuit, j'avais envie de tester une
recette sans cuisson. On ne met pas d’oeufs
dans la préeparation mais on ajoute de la

gélatine pour que la creme tienne.

Apres avoir golté les deux versions, avec ou
sans cuisson, mon coeur balance.. L'une est
peut-etre moins crémeuse mais plus aérée par
les blancs d’oeufs montés en neige alors que
Uautre nous fait vraiment ressentir le golt et
la texture du cream cheese. A vous de vous

faire un avis..

Difficulté x o
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Speculoos ou petit-beurre. Pour la version sans
gluten j'ai utilise des petits-beurre de la
marque schdr achetés dans une épicerie bio

e 125 g de beurre doux fondu.

POUr L3 Creme :

e 300 g de cream cheese Philadelphia

e 300 g de mascarpone Pour ceux qui n'aiment
pas trop le léger goQt salé du Philadelphiq,
sinon je vous conseille de mettre 600g de
cream cheese sans le mascarpone

e 300 g de faisselle égouttée

e 3 cuillerées a café de jus de citron

e 1 cuillerée a café d'extrait de vanille liquide

e /5 g de sucre

e 3 feuilles de gélatine

POUI L8 COULIS GELIFIE (Certe erapre
N'esSt Pas 0BLIGAGOINE BIEN SUM:

e 150 g de coulis de framboises ou d’un autre
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a Uaide d’un rouleau a patisserie, soit en les
mettant directement dans le mixeur (c’est la
technique que j’ai choisi pour les biscuits sans
gluten qui sont quand méme tres durs).

e Ajouter le beurre fondu et mélanger. On peut le
faire directement dans le mixeur,

e Chemiser un cercle a patisserie de 24 cm de
diametre avec du rhodaid ou du papier sulfurisé (qui

fera aussi tres bien Uaffaire).

e Disposer le cercle au milieu d’un plat, verser la
préparation au centre et la tasser avec le fond d’un
verre ou une grasse cuillere.

S5sur9 02/01/2020 a 21:24



Cheesecake sans cuisson - Sucre d'Orge et Pain d'Epices https://sucredorgeetpaindepices.fr/non-classe/cheesecake-sans-cuisson/

RECELLES

FOrmacions

COUPS
De ©

SUIVEZ-
mot !

laisser de petits grains noirs. L'est donc un cholx
purement esthétique ;) J. La creme doit étre lisse.

e Dans une casserole, préparer un sirop avec le sucre et
150mL d’eau. Faire chauffer puis, hors du feu, ajouter la
gélatine bien égouttée et melanger.

e Ajouter le sirop petit a petit dans la creme tout en
fouettant.

e Sortir le plat du frigo et verser cette creme au milieu du
cercle,

e |Laisser reposer au moins 4 heures au frigo. Votre cheese
cake sera encore meilleur si vous le préparez la veille.

POUT LB COULIS GELIFIE :
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d’un coulis. J'ai choisi un coulis de framboises et des
framboises fralches pour la décoration. A vous de chaisir en
fonction de vos go(ts.

e Oter le cercle autour du géteau. Lisser la tranche avec le
dos d’un couteal.

e A l'aide d’emporte-pieces de différentes tailles, former des
ronds dans le coulis geélifie. Les décoller délicatement avec
une spatule fine et les placer sur le dessus du gdteau.

e Chaque part doit étre servie avec du coulis liquide pour
apporter une touche sucrée et acide.

Régalez-vous

7 sur 9 02/01/2020 a 21:24



Cheesecake sans cuisson - Sucre d'Orge et Pain d'Epices https://sucredorgeetpaindepices.fr/non-classe/cheesecake-sans-cuisson/

RECELLES

FOrmacions

COUPS
De ©

SUIVEZ-
mot !

-

Copyrig ht SUcred® rqe et pan

LeS ANGLAIS ONC MIS DIBU @ GOUCES LES Sauces, e ILS N'en onc Qu'une
8 MECLre Dans Leur assIetee.

Voltaire

8 sur9 02/01/2020 a 21:24



Cheesecake sans cuisson - Sucre d'Orge et Pain d'Epices https://sucredorgeetpaindepices.fr/non-classe/cheesecake-sans-cuisson/

RECELLES
FOrmacions
COUPS
pe ©
SUIVez- 0
motl !
Nids de Paques tout Entremets exotique
chocolat ultra COCO, Mangue,
moelleux et ananas
fondants 11 mars 2018

25 mars 2018
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