LE CREUSET PLAT DE CUISSON ANTIADHÉSIF RENFORCÉ
Moule à manquer de 24 cm


Cheesecake à la vanille, sucre caramélisé et coulis de framboise

10-12 personnes

Un délicieux cheesecake de style new-yorkais au goût de vanille intense et recouvert d’une couche de sucre caramélisé croustillante. Servi avec une sauce fruitée à la framboise fraîche afin de faire ressortir la douceur crémeuse du cheesecake.

INGRÉDIENTS 

Cheesecake
85 g de beurre et un peu pour beurrer le moule
225 g de biscuits « thé brun » écrasés
2 cuillères à soupe de cassonade
1 gousse de vanille
2 cuillères à café d’essence de vanille
400 ml de crème fraîche
600 g de fromage frais à tartiner
Zest d’1 citron
175 g de sucre en poudre
40 g de farine, tamisée
4 œufs

Glaçage 
3 cuillères à soupe de sucre en poudre brun 

Coulis de framboise
300 g de framboises fraîches
4 cuillères à soupe de sucre en poudre 
1 cuillère à soupe de jus de citron
1 cuillère à soupe de Maïzena mélangée avec 125 ml d’eau froide
_________________________________________________________________

PRÉPARATION
Préchauffer le four à 170° C / 150° C à chaleur tournante / Thermostat 3

1. Faire fondre le beurre dans une petite casserole et ajouter les biscuits écrasés. Ajouter la cassonade et mélanger le tout. Beurrer légèrement le moule à charnière et verser le mélange de biscuits écrasés. Enfoncer le mélange dans le moule afin qu’il recouvre complètement le fond du moule tout en le laissant ressortir légèrement sur les bords. Mettre au réfrigérateur pendant que vous faites la garniture.
2. Découper la gousse de vanille dans le sens de la longueur et en extraire les graines en faisant passer la lame d’un couteau. Mettre les graines dans un grand bol et les mélanger avec l’essence de vanille. Ajouter la crème fraîche, le fromage frais, le zest de citron et le sucre en poudre et fouetter le tout. Ajouter la farine puis les œufs un à un en les battant.
3. Verser la garniture sur le dessus de la base refroidie et faire cuire pendant 55-60 minutes. Le gâteau devra être ferme lorsqu’il sera cuit tout en étant légèrement mou au centre. Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur jusqu’à ce qu’il soit bien froid. Il faut laisser au minimum 3 heures le gâteau au réfrigérateur afin d’obtenir la texture souhaitée.
4. Pour faire le coulis de framboise, verser le sucre, le jus de citron, la Maïzena et l’eau dans une petite casserole et faire cuire à feu doux tout en remuant jusqu’à ce que le sucre se soit dissout et le mélange ait épaissi. Ajouter doucement les framboises au coulis et continuer à faire cuire le tout pendant quelques secondes jusqu’à ce que le fruit soit bien enrobé mais pas défait. Verser le coulis dans un plat de service et recouvrir.
5. Une fois que le gâteau est froid, ouvrir et enlever la partie extérieure du moule, et déposer le gâteau sur une plaque à pâtisserie. Saupoudrer les 3 cuillères à soupe de sucre en poudre de manière uniforme sur le dessus du gâteau et le caraméliser, ou bien en utilisant un chalumeau de cuisine ou bien en le plaçant sous un grill chaud pendant quelques minutes. Découper le gâteau en tranches et le déposer sur un plat de service, puis le laisser au réfrigérateur.

Servir le cheesecake avec le coulis framboise

Remarques du Chef
· Ne pas jeter la gousse de vanille puisqu’elle peut être utilisée pour faire du sucre à la vanille. Il vous suffit de l’ajouter à du sucre dans un récipient hermétique et de la laisser infuser. 
· Pour un coulis relevé, vous pouvez remplacer 2 des cuillères à soupe d’eau par de la liqueur de framboise.
· Si vous laissez trop longtemps le cheesecake au réfrigérateur, la couche de sucre pourrait ramollir.
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