COOKPING

Cheesecake sans cuisson, pistache, fleur
d'oranger

@ @mandine.cuisine

Un dessert léger mais gourmand, au bon gotit de pistache, avec de 1égeres notes de fleur d'oranger.
20 min - 2 Easy

Notes

Pour une chantilly réussie :

- Une creme liquide 30% de matiére grasse minimum !;

- Moitié créeme/moitié mascarpone pour une bonne tenue ;

- Desingrédients et des ustensiles bien froids (a placer au frigo avant le montage).

La créme de pistache peut étre réalisée maison ou achetée dans le commerce.
Pour le montage, j'ai utilisé un cercle de 10 cm de diameétre et 6 cm de haut, pour des cheesecakes

individuels, trés généreux !

Ingredients

SABLE PISTACHE & FLEUR D'ORANGER

5 Palets breton bio ou gateaux
secs

¢d

Pistaches émondées non salées

5 Aréme de fleur d'oranger liquide

CHANTILLY MASCARPONE PISTACHE

~, Creme liquide 30% de matiere

=, Mascarpone
= grasse - P

E} Sucre en poudre bio ﬁ, Créme de pistaches bio
FINITIONS

“_ Créme de pistaches bio “_ Pistaches concassées torréfiées



COOKPING

Method

1 Mixez ensemble les palets bretons et les pistaches pour obtenir une grosse poudre. Ajoutez
I'arbme de fleur d'oranger et mélangez.

2 Dans un saladier ou le bol d'un robot bien froid, versez le mascarpone et la creme liquide.
Commencez a battre a I'aide d'un fouet, lui aussi bien froid. Ajoutez le sucre et continuez a battre
jusqu'a ce que la creme monte l[égerement. Sans cesser de battre, ajoutez la creme de pistaches et
le sucre. Battez encore quelques secondes et stoppez le fouet.

Serving

Dressez sans attendre. Dans un cercle, déposez une couche de sablé, tassez bien. Ajoutez ensuite la
créme chantilly, suivie de la créme de pistache restante.

Placez au frais une dizaine de minutes avant de démouler délicatement. Parsemez de pistaches
concassées et servez.

Un dessert simple et parfait pour les accros a la pistaches, comme moi !



