PREPARATION CHEESECAKE BROWNIE AUX CERISES OVO DU 1ER AOQT

INGREDIENTS

Pate a brownie:

150  de farine

Yacc  delevure chimique

1pincée de sel

100g  desucre

1209  de chocolat noir
Ovomaltine

1209  debeurre

2 ceufs

1dl de lait

Cheesecake:

3009  de fromage frais

250g  de séré maigre

2¢s de sucre ou selon les
godts

2¢s de fécule de mais

Yacc  dextrait de vanille

5009 de cerises, coupées en

deux, dénoyautées

PREPARATION
Préchauffer le four a 175 °C (chaleur sole/voute). Beurrer [égerement un
moule d’environ 18 cm x 29 cm et le chemiser avec du papier cuisson.

Couche de brownie:

Faites fondre a feux doux le beurre avec le chocolat Ovomaltine dans une
casserole.

Mélanger la farine avec la levure, le sel et le sucre dans un saladier.
Mélanger les ceufs et le lait, puis les incorporer a la pate.

Ajouter le beurre et le chocolat fondus, puis mélanger brievement le tout afin
d’obtenir une pate homogene.

Couche de cheesecake:
Verser tous les ingrédients du cheesecake, sauf les cerises, dans un saladier
et les mélanger au batteur électrique jusqu’a obtenir une créme.

Assembler les couches de brownie et de cheesecake:

Verser d'abord la pate a brownie dans le moule.

Ensuite, répartir délicatement la pate a cheesecake par-dessus.

Déposer les cerises du Ter ot sur la pate de maniere a former une croix
blanche au centre. Préparation sans croix: répartir les cerises sur la pate et
dessiner des marbrures avec une fourchette selon les envies.

Cuire le cheesecake brownie aux cerises pendant 60 minutes dans la partie
centrale du four.
Laisser refroidir complétement et placer ensuite au réfrigérateur.



