Verrines de cheese-cake

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour le biscuit :

300 grammes de biscuits au beurre (ou spéculoos)
50 grammes de beurre (fondu)

Pour les fruits :

500 grammes de framboises

Pour le fromage :

500 grammes de fromage a la creme (type Philadelphia)
1 citron (le jus)

100 grammes de sucre impalpable

2 blancs d’ceufs

M éthode de préparation

1. Broyezfinement leshiscuitsau robot ménager. Méangez-les avec le beurre fondu. Versez ce
mélange dans 6 petitsverres.

2 . Mixez finement lesframboises et passez-les au tamis. Garnissez le fond de biscuits de ce
coulis.

3 . Fouettez lefromagefrais et ajoutez lejusdecitron et le sucre glace. Battez les blancs d’ caufs
en neige et incor por ez-les au fromage frais. Versez ce mélange danslesverres. Laissez figer
au reéfrigérateur pendant au moinsune heure.



