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Pvépa\rahon :
30 min

Cuisson: HO min
Niveau: Q@ Q@
|n3\rédienb:

Bur € personnes:

-125g de speculoos

Y CaS de purée d'amande blanche
-H00 g de purée de polimarron
300q de yaourt

1004 de sucre de canne blond
~ICaC de vanille en poudve

2 oeufs

5\)33635’0»')

Vous pouvez égalemenf Caive
cette vecette a¥ec du saourP de
brebis.

la purée de po"imalrlron doit
elve légeve Banissez la cuis-
son clazs vne grande quanmé
c/'eau, la cuissén a la vapeuvy
veste la maillevre ophon, une
borne vingtaine de minufe,
salée el dgfaaé avec un pev de
creme.

Cheese-cake
av ponaV\ron

Prechauffez le four a 180 C.
Broyez les speculoos.

incorporez lapurée d’amande et mixez a nou-
veau pour obtenir un melange homogene. gue
vous tassez dans le fond d’'un moule a gateau
de 20 cm de diametre.

Dans un bol, versez la purée de potimarron, le
yaourt, le sucre et la vanille. Mixez jusqu’a
'obtention d'un mélange bien homogene.

intégrez les oeufs battus a ce meélange et
versez le tout dans le moule a gateau. faites
cuire pendant 40 minutes.

Laisser reposer 30 'minutes dans le four apres
cuisson sans ouvrir la porte.

Enfin, mettez le cheese cake dans le réfrigéra-
teur

SUjgesHon de pvésen"al'ion




