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Cheesecake façon tiramisu (sans cuisson)



Cheesecake façon tiramisu (sans cuisson)
Bravo!Vous cuisinezde saison!



Et si vous réinventiez le cheesecake? Dans notre recette, toutes les saveurs du tiramisu se retrouvent dans ce délicieux gâteau – sans passage au four.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(5 étoiles / 4 avis)
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Ingrédients

Autre moule?Autre moule?

Convertisseur de moules

Forme du moule	rond
	rectangulaire




Hauteur du moule	haut (env. 6 cm)
	bas (env. 2 cm)





Longueur (en cm)*
Largeur (en cm)*


RéinitialiserConvertir





moule à cake d'env. 26 cm


	Quantité	Ingrédients
	un peu d'huile et de film alimentaire pour le moule
	1 poche à pâtisserie sans douille
	120 
g	de biscuits (sablés au beurre, milanais ou spéculoos, p. ex.)
	60 
g	de beurre liquide
	Garniture:
	3	blancs d'œufs
	1 
pincée	de sel
	3	jaunes d'œufs
	125 
g	de sucre
	1 
sachet	de sucre vanillé
	500 
g	de mascarpone suisse
	4 
feuilles	de gélatine ramollies dans de l'eau froide, bien égouttées
	env.
 30 
g	de copeaux de chocolat
		copeaux de chocolat, sucre décoratif et perles de sucre pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Réfrigération8h

	Temps total8h35min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Placer les biscuits dans un sachet plastique et écraser finement à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Mélanger les miettes de biscuit et le beurre, verser dans le moule préparé, bien presser avec le dos d'une cuillère.
	Garniture: monter les blancs d'œufs en neige avec le sel. 
	Incorporer les jaunes d'œufs, le sucre et le sucre vanillé et remuer jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter le mascarpone, mélanger jusqu'à obtention d'une masse lisse et claire. Dissoudre la gélatine dans une petite casserole à feu doux. Ajouter 2 cs de préparation au mascarpone dans la gélatine, bien remuer, verser le reste en remuant constamment. Réserver au frais jusqu'à ce que les bords durcissent légèrement. Incorporer délicatement les blancs d'œufs et placer dans la poche à pâtisserie sans douille. Verser le mélange dans le moule préparé en intercalant entre chaque couche des copeaux de chocolat. Couvrir, placer au réfrigérateur et laisser prendre.
	Avant de servir, couper des parts, dresser sur des assiettes, décorer.


Le cheesecake peut être préparé 1 jour à l'avance. Le conserver au réfrigérateur (couvrir), ou le congeler et le laisser décongeler au réfrigérateur, le couper en parts et le décorer.

Plus d'infos sur la conservation du tiramisu ici.

	Nos recettes et astuces pour réussir vos cheesecakes et gâteaux au séré. 





Par portion:
Énergie: 2349kJ / 561kcal, lipides: 44g, glucides: 34g, protéines: 8g


Vidéo





Astuces pratiques

	La fondue est-elle sans lactose?
Vous ne supportez pas le lactose ou l'un de vos invités est intolérant au lactose? Pas de problèm...





	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...





	Comment décorer des œufs de Pâques?
Il existe diverses techniques pour décorer les œufs de Pâques, par exemple celle des serviettes....





	Quel accompagnement servir avec la fondue?
Les pommes de terre en robe des champs sont un délicieux substitut ou un complément au pain. Tremp...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes





	Recettes de base
649 recettes





	Végétarien
1665 recettes





	Plats principaux
4687 recettes





	Max. 30 minutes
2712 recettes





	Apéritif
387 recettes





	Plats végétariens
1188 recettes





	Desserts
1346 recettes





	Au four
2314 recettes





	Recettes des nos paysannes
237 recettes





	Classiques
902 recettes





	Nouvelles recettes
0 recettes












Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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