CHEESECAKE COURGETTE ET CITRON

Pour 6 personnes
Temps de préparation : 20 mn
Cuisson : 30 mn

Repos : 2 h au réfrigérateur
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Ingrédients

400 g de sablés bretons pur beurre
400 g de fromage frais

1 courgette rapée trés finement

20 g de beurre fondu

40 g de créme liquide entiére

70 g de sucre

2 ceufs entiers + 1 jaune

1 jus d’un demi-citron jaune

1 jus de citron vert + zestes

6 gouttes d’extrait de vanille

2 cuilleres a soupe de pistache non salées

Dans un petit saladier, réduire les sablés en poudre, ajouter le beurre fondu et bien mélanger. Tapisser un
moule de papier sulfurisé, garnir le fond avec ce mélange et tasser de fagon réguliere. Mettre au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélanger au fouet le fromage frais et la créme, puis ajouter les ceufs, le sucre et la vanille.
Bien mélanger.

Essorer la courgette rapée entre les mains, puis I'ajouter a la préparation dans le saladier. Verser le jus de
citron, mélanger a nouveau, puis verser la préparation dans le moule. Enfourner pendant 30 mn a 170°C.
Laisser refroidir complétement a la sortie du four, puis entreposer au réfrigérateur pendant au moins 2 heures
avant de déguster. Avant de servir, décorer avec des pistaches concassées, quelques rondelles de citron et
des zestes.

Astuce : s'il rester de la créme entiére, ajouter un peu de sucre glace et la monter en chantilly pour accompa-
gner le cheesecake.
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