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CHEESCAKE BISCUITS ROSES,  BROUSSE et CHOCOLAT BLANC Façon Tarte aux Fruits

Ingrédients 

Pour 6 personnes 

· 150 g de Biscuits Roses –ce devait  être des palets bretons au chocolat, mais surprise, il n’en restait que 2 dans le paquet-
· 75 g de beurre

· 300 g de brousse

· 100 g de chocolat blanc

· 3 œufs

· 3 c à soupe de crème fraiche épaisse

· 1 jus de citron

· 100 g de sucre

· 35 g de maïzena

· fruits frais

1. Préchauffer le four à 175°.

2. Réduire les biscuits en poudre, les malaxer avec le beurre et un blanc d’oeuf. 

3. Etaler la préparation sur le fond d’un moule à manqué de 20 cm recouvert d’une feuille de papier sulfurisé.

4. Mélanger les 3  jaunes d’œufs , la brousse, le sucre,  la crème et le jus de citron. 
5. Battre les 2 blancs d’œuf restant en neige et les incorporer à la préparation.

6. Verser dans le moule et cuire pendant 35 min en surveillant la cuisson pour qu’il ne dore pas trop. Protéger éventuellement avec du papier alu.

7. Laisser le gâteau refroidir dans le four éteint, porte ouverte, le démouler puis le mettre au réfrigérateur pendant au moins 2 h*.

8. Décorer avec les fruits frais et servir bien frais.

* toute la nuit au frigo pour le mien.[image: image1.wmf]






[image: image2.jpg]