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Cheesecake beleaf, végan

Recette pour 2 parts, diameétre de 14 cm

Base pour cheesecake

Quantités Ingrédients

6g de carraghénane

6g de farine de caroube

119 de sucre vanillé

11049 de sucre

445 g d’Alternative a la creme beleaf

3049 de jus de citron / jus de limette, frais
480 g de Spread Plain beleaf

100 g

de biscuits au citron végans, d’'une épaisseur de 0,5 cm



Préparation de la base

1. Mélanger le carraghénane, la farine de caroube et le sucre vanillé avec le sucre pour
éviter la formation de grumeaux. Ajouter le reste des ingrédients et porter le tout a
ébullition en remuant constamment.

2. Répartir la masse sur une plaque propre, la recouvrir d’'un film alimentaire et la laisser
refroidir au réfrigérateur a 5 °C max.

3. Mixer finement la masse refroidie dans un mixeur haute performance (au Thermomix
ou avec un mixeur Stephan en fonction de la quantité) et continuer a travailler la
masse.

4. Confection du gateau: Tapisser un cercle a patisserie d’'un diamétre de 14 cm de
bandes plastiques, verser la base, y enfoncer un biscuit au citron (d’une épaisseur de
0,5 cm) et étaler la masse pour obtenir une préparation lisse.

5. Mettre au congélateur a -18 °C pendant au moins 12 heures. Laisser décongeler au
réfrigérateur a 5 °C max. Terminer/décorer a votre godt.

Conseil: Une partie de I'Alternative a la créme beleaf peut étre remplacée par de la purée de
fruits.



