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Cette recette vous:est proposée ;
par le Chef Gérard-Behaye
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Progressiom

Preparer la puree de potimarron. Eplucher un
potimarron enlever les graines, le couper en
morceaux et le faire cuire dans de Ueau bouillante
pendant 20 minutes. Lorsquiil est cuit, legoutter et
Lecraser finement pour en faire une purée.

Fendre la gousse de vanille en deux et la faire
infuser dans le lait chaud. Laisser tiedir.
Prechauffer le four a 180°C. Faire fondre le beurre

& feu doux. Reduire les biscuits en poudre grossiere
au mixer et former une pite avec le beurre fondu.
Tapisser un moule & charniere de 20 cm de papier
sulfurisé. En beurrer soigneusement le pourtour.
Garnir le fond du moule de masse aux biscuits.

Bien presser et cuire au four 10 minutes. Sortir et
laisser Liedir.
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Rebrouvez toute
les recettes sur
www.hopla—ferme.

Mélanger la purée de potimarron avec le lait
débarrasse de la gousse de vanille.

Blanchir les aeufs avec le sucre. Détendre le
fromage blanc a Laide d'un fouet batteur. Ajouter
le lait au potimarron, le mélange aeufs/sucre,

les Zestes d'orange et la maizena. Fouetter pour
homogénéiser et verser sur le fond du moule.
Glisser au four et cuire 15 minutes & 180°C. Baisser
lo température o 150°C et poursuivre la cuisson

50 minukes. Sortir du four. Passer une lame de
couteau tout autour du cheesecake et laisser
refroidir.

Mefttre la gelée de fruits dans une casserole avec
un peu d'eau, la laisser fondre, et la couler sur le
cheesecake froid

Senvir.



