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Cheesecake ou brownie ? le cheese-brownie, le gateau qui réconcilie tout 
le monde ! de Gaëlle 

 
Pour le brownie :  

 ̧ 150g de beurre (demi-sel c'est encore mieux)  

 ̧ 200g de chocolat  

 ̧ 2 oeufs  

 ̧ 150g de sucre 

 ̧ 40g de poudre d'amandes  

 ̧ 45g de farine 

Pour le cheesecake :  

 ̧ 400g de fromage frais nature 

 ̧ 2 oeufs 

 ̧ 80g de sucre 

Pour le dessus :  

 ̧ gelée de groseille (ou autre gelée ou confiture aux fruits rouges) 

 

Sortir le fromage frais du frigo pour qu'il s'assouplisse un peu puis préparer 
d'abord le brownie.  

Faire fondre le chocolat avec le beurre au micro onde.  

Quand le mélange est bien lisse et brillant, ajouter le sucre, les oeufs, la farine et 
la poudre d'amandes.  

Verser dans un moule à charnière.  

Faire cuire 15 à 20 min a 175°. 

Pendant la cuisson du brownie, préparer le cheesecake : battre les oeufs avec le 
sucre et le fromage.  

Quand le brownie est cuit, verser le mélange à cheesecake dessus puis  

 

remettre au four à 160° pendant 20 à 25min. 

Laisser refroidir, puis mettre au frigo au moins 4h (il a passé la nuit au frigo). Je 
l'ai recouvert d'une couche de gelée de groseille (2 cuillères à soupe environ 
que j'ai bien mélangées pour la détendre avant de l'étaler).

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/ 

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/2007/05/03/4813506.html
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Triple choc brownie crunch de de Gaëlle 

 
La couche brownie 

 ̧ 180g de sucre  

 ̧ 120g de chocolat noir 

 ̧ 90g de beurre 

 ̧ 2 oeufs 

 ̧ 40g de farine 

 ̧ 50g de noix de pécan ou autre (facultatif, moi je n'en met pas). 

Préchauffer le four a 180°.  

Beurrer un moule carré de 20cm de coté (moi je tapisse un moule à gratin carré 
avec du papier sulfurisé pour etre sure que le gateau se démoule). 

Battre les oeufs. Faire fondre le chocolat au micro-ondes avec le beurre. Y 
ajouter les oeufs battus puis le sucre et la farine. Incorporer les noix. Cuire 25min 
max, le dessus doit etre croustillant et l'intérieur moelleux. 

 

La couche de mousse au chocolat blanc 

 ̧ 200g de chocolat blanc  

 ̧ 15cl de crème entière 

Faire chauffer la crème et la verser sur le chocolat blanc coupé en petits 
morceaux. Bien remuer jusqu'à obtention d'un mélange lisse et homogène. 
Laisser refroidir 1H puis  fouetter avec un batteur électrique. 

 

La sauce au chocolat au lait 

 ̧ 150g de chocolat au lait  

 ̧ 20cl de crème entière  

 ̧ 10cl de lait entier 

Porter la crème et le lait à ébullition. Verser sur le chocolat coupé en petits 
morceaux et bien remuer. Laisser refroidir pour obtenir une texture un peu 
épaisse. 

 

Montage 

Lorsque le brownie est complètement refroidi, étaler une couche de mousse au 
chocolat blanc et laisser prendre au réfrigérateur environ 2H. 

Pour servir découper le brownie et verser dessus la sauce au chocolat au lait. 
Le petit plus : parsemer de top crunch, c'est joli et super bon ! 

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/ 

http://cuisinedegaelle.canalblog.com/archives/2007/02/26/4143293.html
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Brownie à la mousse au chocolat de Sab 

 

Préparation : 30mn 

Cuisson : 20mn 

Pour 6 personnes : 

Le biscuit :            La mousse  

 ̧  80g de chocolat   ¶   65g de beurre 

 ̧ 1 îuf     ¶   60g de chocolat au lait 

 ̧ 50g de sucre    ¶   40g de chocolat noir 

 ̧ 50g de noix    ¶   1 orange bio 

 ̧ 30g de farine    ¶   15g de sucre 

 ̧ Cacao en poudre   ¶   15cl de crème liquide 

 ̧ 1 pincée de levure   ¶   1 jaune dôîuf 

 ̧ 50g de beurre    ¶   £corce dôorange confite 

 
Pour le biscuit : 

Faites fondre le chocolat au bain marie, ajoutez le beurre en morceaux. Fouettez 
lôîuf et le sucre jusquô¨ obtention dôun m®lange qui blanchisse. Ajoutez le 
chocolat et le beurre fondus, la farine, la levure, les noix hachées grossièrement 
et 1cc de cacao. Versez dans un moule carré beurré et faites cuire 20mn à 160° 

Pour la mousse : 

Hachez le zeste de lôorange et le chauffer doucement dans le sucre avec 1 cs de 
jus dôorange. 

Faites fondre les chocolats au bain-marie et ajoutez 1cc de crème liquide. 
Montez 

la crème restante en chantilly. Travaillez le beurre en pommade, incorporez dans 
le chocolat le zeste dôorange, le jaune dôîuf, le beurre et la chantilly. 

Démoulez le biscuit froid, tapissez le moule de papier sulfurisé, remettez le 

gâteau et versez dessus la mousse, mettez au frais pendant 2 heures. 

Démoulez, saupoudrez de cacao et déposez un morceau dô®corce dôorange. 

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/ 

http://leplaisirdegourmandise.blog4ever.com/blog/lirarticle-108011-407309.html

