Cheesecake au fromage
blanc et aux fruits rouges

| kg de fromage blanc*
campagnard

4 gros ceufs*®

150 g de sucre de
canne

| cas bombée de
fécule de mais

| pincée de sel

200 g de biscuits*
sablés

50 g d’huile de coco
coulis de fruits rouges
fruits rouges frais

*peut contenir des allergenes
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Préchauffer le four a 180°C.
Réduire les biscuits en miettes avec un robot ménager.

Faire fondre 'huile de coco dans une casserole, puis ajouter
les miettes de biscuits et mélanger. Tapisser le fond d’un
moule avec la préparation et tasser a l'aide d’une cuillére.
Réserver au frais.

Egoutter le fromage blanc campagnard pendant environ
heure pour se débarrasser d’'un maximum de liquide.

Dans un saladier, battre le sucre, la fécule, les ceufs et le

sel. Ajouter le fromage blanc égoutté et mélanger jusqu’a
I'obtention d’une préparation homogene.

Verser la préparation dans le moule a giteau en recouvrant
bien les biscuits écrasés.

Cuire 50 minutes a 160°C.

Laisser refroidir le cheesecake avant de le démouler et
servir avec un coulis de fruits rouges ! En saison, décorer
avec des framboises, groseilles, cassis, fraises, mires...
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