Cheese Cake fraises

Pour 6 personnes 
dans un moule à charnière de 20 cm de diamètre
200 g de biscuits sablés

110 g de beurre demi-sel

3 oeufs

400 g de fromage blanc faisselle 

125 g de crème fraiche 

2 c à s rases de farine

125 g de sucre en poudre

Un zeste de citron non traité

Une gousse de vanille

750 g de fraises

Préparer le fond biscuité: mixer les biscuits dans le bol du robot, ajouter le beurre juste fondu

Tasser avec une cuillère la pâte obtenue dans le fond du moule, étaler bien uniformément

Mettre au four à 150°C pendant 10 mn, sortir le moule et laisser refroidir

Laver, équeuter les fraises

Couper quelques fraises en deux et appuyer la face plate contre le rebord du moule: tapisser ainsi tout le tour, caler avec des fraises entières posées à plat. Remplir tout le fond du moule avec les fraises bien serrées. Penser à réserver quelques fraises pour la décoration

L'appareil au fromage blanc:  Mélanger dans le robot le fromage blanc égoutté, le zeste de citron non traité râpé, le sucre en poudre, les oeufs, les graines de la gousse de vanille grattée et la crème fraiche, mixer 1 mn

Verser ce mélange sur les fraises: le moule est rempli à ras bord! mettre au four 1H10 à 150°C 

Sortir le cheese cake et le laisser refroidir avant de le glisser au réfrigérateur pour 3 H environ

Au moment de servir, démouler le cheese cake, décorer avec des fraises réservées

Osez!

