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CheeseCake Ananas Choco Pralin
Ingrédients

Pour 1 moule de  20 cm de diamètre :
· 500 gr de fromage frais type St Moret nature, Ricotta, Philadelphia, etc… 
· 150 gr de sucre
· 2 œufs moyens 
· 1 ananas moyen – un quart en petit morceau – un quart pour la déco
· 200 gr de biscuits Bastogne 
· 65 gr de beurre 

Pour la déco

· ananas
· pralin
· vermicelles de chocolat
1. Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. Mixer les biscuits puis ajouter le beurre fondu et bien mélanger. Recouvrir le fond du moule avec du papier sulfurisé. Répartir les biscuits mixés au fond et tasser avec un verre. Mettre au réfrigérateur.


2. Préchauffer le four à 150 °.


3. Dans un récipient mettre le sucre et le fromage. Battre au fouet électrique pour que le fromage se détende. Ajouter les œufs, 1 par 1, en battant à basse vitesse après chaque addition. Ajouter l’ananas coupés en petits morceaux. Mélanger puis remplir le moule avec le mélange.


4. Faire cuire 30 à 40 mn où jusqu’à ce que le cœur du gâteau soit presque pris. Laisser refroidir complètement et réfrigérer au moins 3 heures.


5. Au moment de servir, décorer le gâteau en saupoudrant le pralin puis les vermicelles de chocolat. Terminer avec des tranches d’ananas frais en rosace.
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