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Mini cheese-cakes aux fruits a
noyau grillés

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

9 biscuits au beurre

30 grammes de beurre

450 grammes de fromage frais (type Philadelphia)
150 ml de lait battu

100 grammes de sucre glace

1 ceuf

1 jaunes d’ceuf

1 cuillere a café d'extrait de vanille

1 péche

2 abricots

1 nectarine

1 cuillere a soupe de miel

2 cuilleres a soupe de vin de dessert (par ex. Marsala ou porto)
1 citron (écorce, rapé)

M éthode de préparation

1 . Placez 9 petitsmoules en papier dansun plat a muffins. Mettez les biscuits dans un sachet et
émiettez-lesal’aide d’un rouleau a patisserie. M élangez les miettes et le beurre fondu et
répartissez ce mélange dansles 9 petits moules en papier. Pressez-le bien danslefond des
petits moules.

2 . Méangez lefromagealacréme, lelait battu, le sucre glace, les caufs et I’ extrait de vanille
jusgu’al’ obtention d’ une masse homogene. Ver sez ce mélange dansles moules en papier
(jusqu’au bord) et faites cuire pendant 20 minutes dans un four préchaufféa 150 °C.

3 . Eteignezlefour et laissez refroidir les cheese-cakes dansle four (pendant au moins 2 heur es).
Ensuite, réservez-les au frigo pendant au moins 3 heures.



Coupez lesfruits en morceaux et ver sez-lesdans un plat de cuisson. Ajoutez le miel et levin
de dessert.

Faites cuire pendant 15 minutes dans un four préchaufféa 180 °C. Laissez refroidir.
Répartissez le mélange de fruits sur les cheese-cakes et servez immédiatement.

Gar nissez-les de zeste de citron rapé.



