Cela falsait un moment maintenant que |'avais envie d'essayer le brownie-cheesecake; on
Le voit dle plus en plus en page des magasines et je ne dit jamais non i wn énieme glteau
au chocolat!!!

Comme son nom L'indique, celui-cl est composé de 2 pates : un brownle trgs chocolaté et
une plte a cheesecake.

U pew dhistolre concernant Les cheesecakes... , by a 2 écoles, Les adeptes du « cream
cheese » type Philadephin ou St mortt, recette New-yorkatse, et Les fanas du « cotta cheese
» type ricottn, vecette ttalienne.

Selow Les vecettes vous pouvez déguster votre gliteau avee ou sans cuisson.

La vecette que je vals vous présenter est trés élolgnée de mon classigue « Cheesecake
Pocket », Loléal pour Les végimes , celle-cl est plus adaptée a L'alliance avee Le brownie. De
plus jai voulu essayer un mix entre Philadelphia et Mascarpone.

Le vésultat est parfait!!

LA recette pour 10 portions:

pour le cheesecake:

* 1200 de Philadelphia (ou St Morét)
* 20g de Mascarpong
* 509 de sucre

* 1oeuf
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* 150 de farine
pour Le brownie:

* 1209 de chocolat nolr phtissier

* 1009 de beurve

* 2oeufs

* 209 de sucre

* 409 de farine

PREPARATION PU CHEESECAKE
Battre vigowreusement Le Philadelphia avee Lo mascarpone et L'eeuf. Ajouter Le sucre et
contlinuer ot battre.
ncorporer ew devnier La farine. La pate dolt étre semi-liquide et brillante.
RESEVEr.
PREPARATION PUBROWNIE
Faire fondre au batn-marie Le chocolat nolr avee Le beurve.
Dans un saladier, battre Les oeufs avee le suere puis ajowcer le chocolat fondu.
Incorporer en devnier La farine.
Résenver.
MONTAGE DU BROWNIE-CHEESECAKE
Se muntr od'vune plagque d'empreinte & muffing en silicone et rempliv & moltié chacune des
alvéoles de phte o brownle. Recouvrir o'une cuillere i soupe de cheesecakee et enfin terminer
avee une dewxiéme couche de brownie .
Introdulre Le weanche d'une cullleve dans Les pites et tourner doucement afin o'entreméler
Les couches.
CUISSON

Enfourner i 150°C pendant 25 min.
Attendre Le vefroloissement complet avee Le démoulage.

Bonne dégustation.



ASEUCES: pour wn rendu encore plus artistique, Vous pouvez revplir une seringue de
votre pate & cheesecake et ew déposer par petites touches & différents endroits du brownie.

VOUS POUVEZ AUSSL cuire Votre gateau dans wun grand plat, la cuisson sera alors rallongée

de 54 10 min.
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