
Cheese cake à la mangue

Ingrédients pour un cadre de 17*23:

Pâte     :  

115g de TUC
85g de beurre mou
57g de sucre
29g de farine
1 cc d'eau

Mettez tous les ingrédients dans le bol d'un robot avec la lame et mixez jusqu'à obtenir une  
pâte assez homogène (il doit rester des morceaux de biscuits).
Etalez un papier cuisson sur une plaque de four. Disposez dessus un papier aluminium et 
posez votre cadre. Repliez le papier aluminium tout autour du cadre pour éviter par la suite 
que la garniture ne s'échappe du cadre. Recouvrez le fond avec le biscuit et tassez bien avec 
une cuillère. Allez bien jusqu'aux bords.

Cheese cake :

400g de Philadelphia
200g de beurre mousseline200g de sucre
5 œufs
1 gousse de vanille

Mélangez vivement tous les ingrédients et versez sur la pâte. Faites cuire 30min à 180°.

Crème et décor     :

5 kiri
1 gousse de vanille
200g de crème liquide
25g de sucre glace
1 mangue
1 cc de miel

Pelez la mangue et détaillez la en cubes. Faites les revenir et caraméliser dans une poêle 
avec le miel. 
Écrasez les « kiri » avec une fourchette. Ajoutez les graines de vanille et le sucre puis la 
crème fraîche montée en chantilly  en faisant  bien attention de ne pas  faire retomber la 
crème.
Quand le cheese cake a complètement refroidi, nappez le de crème et parsemez de cubes de 
mangue.


