Cheese-cake au pamplemousse 


Ingrédients :
- 500 g de ricotta
- 300 g de Saint-Morêt
- 4 œufs
- 150 g de sucre
- 1 pamplemousse
- 200 g de biscuits thé de Lu (29 biscuits)
- 60 g de beurre

Préparation :
- au moins 1 jour avant de servir

Couvrir le fond du moule à charnière de papier cuisson, beurrer les côtés.
Mixer les biscuits, ajouter le beurre fondu et mélanger. A l'aide d'une petite cuillère, tapisser le fond et les côtés du moule avec le biscuit, l'épaisseur doit être uniforme.
Placer au frais.

Mélanger la ricotta et le Saint-Morêt, incorporer les œufs un par un, ajouter le sucre, le jus et les zestes du pamplemousse, bien mélanger. Verser cette préparation dans le moule biscuité puis cuire une heure au four à 150°C (th5).

Après cuisson, ouvrir la porte du four et laisser refroidir le cheese-cake. C'est normal si le milieu semble encore liquide, il va se solidifier pendant son séjour au frigo.
