Cheese-cake onctueux aux
canneber ges glacées

C'-) Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour les canneberges glacées :

1 1/4 décilitres d’eau
300 grammes de sucre cristallisé
750 grammes de canneberges fraiches

Pour le cake :

200 grammes de farine

100 grammes sucre impalpable (+ extra)

120 grammes de noix de pécan (finement hachées)
170 grammes de beurre

360 grammes de creme entiere

120 grammes de fromage a la creme

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

M éthode de préparation

1 . Préparez d abord les canneberges glacées: versez I’ eau dans un poélon et ajoutez 100 g de
sucre. Portez a ébullition et laissez mijoter ensuite 3 minutes. Ajoutez les canneber ges et
mélangez bien. Laissez cuire pendant 1 minute. Utilisez une écumoire pour retirer les
cannebergesdela poéle et lesverser sur une plague de cuisson recouverte de papier
sulfurisé. Laissez-les secher pendant 1 heure. Versez lereste du sucre dansun bol et
trempez-y les canneber ges pour leur donner unejolie crodte sucrée. Réservez.

2 . Beurrezun mouleatarte. Préchauffez le four a 180 °C. Dansun bol, mélangez |a farine,
1 cuillere a soupe de sucre glace, lesnoix de pécan et le beurre fondu. M élangez ces
ingrédients a la four chette. Tassez le mélange dans e moule et enfour nez-le pour 25 minutes.
Laissez refroidir completement.
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Fouettez la creme et réservez.

Fouettez le fromage a la creme et ajoutez peu a peu le sucre glace, ainsi quel’ extrait de
vanille. Incor porez délicatement la créeme fouettée. Versez la pate dansle moule a tarte et
lissez-la a la spatule.

Laissez-lafiger au réfrigérateur pendant une demi-heure.

Garnissez de la moitié des canneber ges glacées. Servez lereste des canneber ges sépar ément.



