Cheesecake au spéculos et coulis d’ananas

Temps de réalisation : 30 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes
Temps d’attente : 3 h au congélateur + 2 h au frais

Ingredients

300 g de fromage frais type Philadelphia

160 g de sucre blanc

1 cuillere a soupe de creme fraiche epaisse (env 20 2)
20 g de farine

1 oeuf entier + 1 jaune

Le jus d’un demi citron

2 feuilles de gélatine (envdg)

250 g de biscuits speculoos

90 g de beurre mou mais pas fondu

1 plateau de fruits CZon (450 g de fruits frais coupes)

Pour le coulis

1 ananas frais tranche C’Zon (350 )

1 cuillere a soupe de cassonade

1 cuillere a soupe de citron

1/4 de cuillere a cafe de vanille en poudre

Faire tremper la gelatine dans un bol d'eau bien froide. Prechauffer le four a
180°C.

Realiser les palets en speculoos : reduire en poudre les biscuits a Iaide d’un
robot couteau ou d’un mixeur. Dans un saladier, verser la poudre de
speculoos et ajouter le beurre a la main rapidement, afin de former une pate



homogéne Dans un grand moule a four ou sur une petite plaque a patissetie,
recouvert(e) de papier sulfurise, tasser un peu du melange obtenu dans
Pemporte-piece sur un bon demi-centimetre et retirer l'emporte-piece. Faire
cela 6 fois pour realiser 6 palets, en les espacant sur la feuille. Laisser
refroidir 10 mn au congelateur.

2. Enfourner 10 mn a 180°C. Sortir et ne plus toucher jusqu'a ce que les
biscuits refroidissent. Les biscuits vont s’agrandir un peu pendant la cuisson :
quand ils sont froids, les retailler delicatement a 'aide de 'emporte-piece.
Reserver.

Essorer la gelatine, la faire fondre dans une casserole a feu tres doux.
Meélanger le fromage frais, la creme fraiche oeuf entier et le jaune. Ajouter la
gelatine fondue, un filet de citron, le sucre puis enfin la farine. Remplir les
moules et mettre au congélateur au minimum 3h.

3. Realiser le coulis d’ananas : couper les tranches de ’ananas frais tranche
CZon en 4 et les mettre avec leur jus dans une casserole. Ajouter le jus de
citron, la vanille en poudre et la cassonade et faire cuire 6mn a feu vif, a
couvert. Mixer 2 a 3mn et reserver au frais.

4. 2-3h avant de passer a table : demouler les cheesecakes, les poser sur les
palets et laisser au frais. Servir avec le coulis d’ananas et des fruits du plateau
de fruits recoupes en petits dés.

Cette recette se réalise avec des fruits frais préts a l'emploi C'Zon disponibles an rayon fruits et
legumes en GMS.



