Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



Ingrediénten

250 grammes de biscuits au beurre
100 grammes de beurre (fondu)
500 grammes de fromage frais

100 grammes de sucre

2 décilitres de creme

1 cuillere a café d'écorce de citron
2 cuilleres a soupe de jus de citron
1 gousse de vanille

4 ceufs

750 grammes de myrtilles

Bereidingswij ze

1.

Mixez les biscuits al'aide du mixeur, de fagcon a les émietter tresfinement. Incorporez le
beurre et mélangez jusqu’ a obtention d'un mélange homogene.

Chemisez un moulerond (de 22 cm de diamétre) al'aide de papier sulfurisé. Disposez le
mélange & base de beurre et de biscuitssur lefond du moule, et aplatissez-le.

Mixez le fromage a la creme avec le sucre, la moitié de la creme, le zeste de citron, lejus de
citron et lesgrains de vanille obtenus grace au raclage de la gousse, jusgu'a obtention d'un

mélange onctueux.

Ajoutez un a un les caufs. Mixez-les chaque fois briévement.

Versez ce mélange dans le moule, puis ajoutez la moitié des myrtilles. M élangez bien le tout.
L aissez cuire pendant 1 heure dansun four préchaufféa 170 °C.

Laissez refroidir complétement.

Servez avec lereste des myrtilles.



