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ISRAELITE DE GENEVE

Gateau au fromage La Vina ("cheesecake basque™)

Par Tal Shir et Anita Halasz

Ingrédients pour 12 parts

e 350 gdesucre

e 1kgde fromage ala creme Philadelphia,
a température ambiante

o Y culllere a café de sel

e 5gros ceufs

e 480 ml de créeme entiere “Valflora“
UHT 35%

e 30 gde farine

Temps de préparation : 10 minutes plus

le temps du refroidissement

Temps de cuisson : 50 minutes

1. Préchauffer le four a 200°C. Graisser
un moule a charniere de 25 cm et le
tapisser de papier sulfurisé, en laissant 5
a 7,5 cm d'espace dans le moule au-

dessus du papier (vous pouvez découper

un cercle pour le fond, puis une bande
de papier pour les cotes, mais la
méthode la plus simple consiste a
presser une feuille entiere dans le moule,
en plissant le papier la ot il commence a

se plisser).

Dans un grand bol, a I'aide d'un batteur
manuel ou électrique, battre le sucre et
le fromage a la creme jusqu'a obtention
dune consistance lisse (on peut
egalement battre la créme avec une
cuillére en bois pendant env. 5 minutes).
Ajouter le sel et mélanger. Incorporer
les ceufs un par un et remuer jusqu'a ce
qu'ils soient completement incorporeés.
Ajouter la creme en fouettant. A laide
d'un tamis, ajouter la farine au mélange

et 'incorporer délicatement.

3. Verser la pate dans le moule préparé et faire
cuire pendant 50 minutes, ou jusqu'a ce
qu'elle soit dorée et presque brilée sur le
dessus. Cela peut varier d'un four a l'autre,
il est donc utile de surveiller le gateau au
fromage a partir de 50 minutes. Le centre
sera encore assez mousseux, mais le
gateau est prét. Sortir du four et laisser

refroidir.

4. Avant de servir, retirer la partie extérieure
du moule & charniére et retirer

délicatement le papier sulfurisé. Servir a

température ambiante.




