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Cheesecake aux fruits de la passion

Il vous faut :
Pour la pâte…
250 g de spéculoos

100 g de beurre fondu + 1 noix pour le moule
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Pour la crème…

350 g de Philadelphia

250 g de mascarpone

4 œufs

20 g de Maïzena

150 g de sucre

3 fruits de la passion

Pour la gelée…

4 fruits de la passion

50 g de sucre

1 cuillère à soupe de Maïzena

5 cl d’eau

Ouvrir les 3 fruits de la passion, récupérer la pulpe et la passer au travers d’une passoire fine pour ne garder que le jus.

Mettre les spéculos dans la cuve en inox munie de la lame inox
Lancer le mode Expert…10 secondes/ Vitesse 10 / 0°

Ajouter le beurre fondu

Lancer le mode Expert…10 secondes/ Vitesse 8 / 0°
Graisser un moule à fond amovible, à bords assez hauts, puis le poser sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Étaler la pâte dans le fond du moule et bien l’écraser à la fourchette.

Emboiter le fouet sur la lame, dans la cuve, puis y verser le Philadelphia, le sucre et le mascarpone
Lancer le mode Expert…20 secondes/ Vitesse 7 / 0°

Ramener toute la préparation au centre de la cuve, puis y ajouter la maïzena et le jus des fruits 

Lancer le mode Expert…10 secondes/ Vitesse 7 / 0°

Enfin verser les œufs l’un après l’autre par l’orifice du bouchon en mode expert…30 secondes / V 7

Préchauffer le four à 150° C.

Verser la crème aux fruits de la passion sur la base de biscuits et faire cuire environ 1 heure. Laisser tiédir le cheesecake dans le four éteint, porte entrouverte, puis hors du four attendre qu’il soit bien refroidi avant de le réserver dans le réfrigérateur, au moins 1 heure (ou le bloquer au congélateur 15 minutes).

Pendant ce temps préparer la gelée…

Récupérer la pulpe des 4 fruits prévus pour la gelée, puis la verser dans une petite casserole avec le sucre et la maïzena diluée dans l’eau froide. Faire cuire sur feu moyen pendant deux ou trois minutes. Laisser tiédir cette gelée et la verser sur le cheesecake.

Réserver le gâteau au réfrigérateur jusqu’au moment du service.

