COMPRENDRE LE DIABETE +

le Diabéte

VIVRE AVEC LE DIABETE +

ALLIER CUISINE ET PLAISIR ~ AIDERUNPROCHE  REPONDRE A VOS QUESTIONS )

gu fiomoge bionc fagon cheesecake:

INGREDIENTS

Préparation de la péte sablée

« 180 g de farine de blé semi-compléte T 80
+70 g de beurre
25 g d'amandes en poudre
«30 g de sucre de canne complet
1 ceuf
« 1 cuiillére & soupe d'eau

PREPARATION

1. Mélanger tous les ingrédients de la péte s

Iappareil

2. Préchauffer le four & 150 °C (Th. 5}, po:

TARTE AU FROMAGE BLANC FACON
CHEESECAKE

Apports nutritionnels par personne :

SUCRE GRAISSE

7 carrés™ 15 carrds™®

NOMBRE DE PERSONNES

4 personnes

Pour I'appareil
« 172 sachet de levure chimique

+ 1kg de fromage blanc & 40% MG (= 8% sur le prodauit fini)
o 5 ceufs

« 150 g de cassonade

* 1 pincée de sel

« 1 sachet de pudding chantilly

PREPARATION cuisson

25 min 1h 15 min

ablée (ne pas trop la trovailler) et la réserver au réfrigérateur sous papier film le temps de préparer

on chaleur tournante

3. Battre les jaunes d'ceufs avec la cassonade jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

4. Ajouter le sachet de pudding chantilly (indispensable & la recette] et battre vigoureusement jusqu'a obtenir un mélange bien lisse.

5. Ajouter le fromage blanc et bien mélanger.

6. Monter les blancs en neige avec une pincée de sel et les incorporer le plus délicatement possible & la préparation sans les casser en enroulant le
fouet pour soulever les blancs d'oeufs [ce geste contribuera & la réussite et au moelleux de la tarte),

7. Etaler la pate sur du papier sulfurisé et lo
fourchette.

8. Verser la préparation dans le moule et en

déposer dans un moule haut (5-6 em) et de 24 em de diamétre. Piquer le fond de tarte avec une

fourner pendant 1h15 &1 150°C sur le 1 gradin (celui du bas)

9. Laisser refroidir la tarte au moins 30 minutes puis la retourner sur une grille.

10. Laisser refroidir entigrement la tarte puis la retourner et la réfrigérer pendant une dizaine d'heures.

11. Déguster bien frais (& préparer idéalem

ASTUCE

ent la veille pour le lendemain)

Il existe des diviseurs de gateaux servant dempreinte pour diviser les giteaux en parts dgales de 8, 10, 12, 14.

Télécharger la recette

Référen
L* 5g de glucides
2 ides

Charlotte poire et
chocolat

EN SAVOIR PLUS

7000043337 - 09/2023

sanofi

Basboussa aux
amandes

Bache framboise
chocolat blanc et
pistache

EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS

VOIR TOUTES LES RECETTES

Muffins coeur & la pate &
tartiner

EN SAVOIR PLUS

Nous suivre
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