Cheesecake a la mirabelle s portions

Ingrédients

150g biscuits a la cuillere
80g beurre

1 c.s. noix de coco rapée
600g de mirabelles

5g sirop de stevia

5g jus de citron

2 blancs d’ceufs frais
250ml de creme entiere
400gr de séré mi-gras
200g Philadelphia

10g sirop de stevia

16 feuilles de gélatine

2 c.s. de coco rapé (décor)
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Préparation

A l'aide d’un rouleau, écraser les biscuits dans un sachet en plas-
tique. Mettre les biscuits dans un cul de poule. Faire fondre le
beurre et incorporer aux biscuits et a la noix de coco.

Garnir le fond d’un moule a charniere de papier sulfurisé. Répartir la
masse sur le fond, bien tasser, mettre au frais.

Ramollir 6 feuilles de gélatine dans |I’eau froide. Dénoyauter les mi-
rabelles, les cuire 10 min puis les mixer avec le sirop de stevia et le
jus de citron.

Monter les blancs d’ceufs en neige avec une pincée de sel. Fouetter
la créeme. Fondre la gélatine dans 150 g de purée de mangue. Mélan-
ger le séré, le fromage frais, le sirop de stévia et la mangue. Incorpo-
rer délicatement la chantilly et les blancs en neige a la préparation.
Répartir la masse sur le fond de tarte et mettre au congélateur 1h.

Ramollir 10 feuilles de gélatine dans |'eau froide. Fondre la gélatine
avec le reste de purée de mangue, puis répartir sur le cheesecake.
Laisser prendre environ 4 h au réfrigérateur. Oter délicatement le
cercle du moule. Parsemer le cheesecake de noix de coco.




