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Cheesecake au saumon fumé
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Ingredients / pour 4 personnes

e 150 g de ricotta

e 100 g de chevre frais

e 40 g de biscuits salés aperitifs (crackers)
40 g de beurre

2 oeufs

3 NOIX

1/2 jus de citron

cerfeull

Ciboulette

quelgues tranches de saumon fume

PREPARATION

Ecraser les biscuits en miettes puis les melanger avec le beurre
Jusqu'a homogeneite. Ajouter les noix concassees. Verser ce melange
au fond des moules (chemises de papier sulfurise) en tassant avec un
verre ou un rouleau a patisserie. Mettre au frais pendant que l'on
prepare lapparell au fromage.

1

Dans un saladier, battre les 2 fromages puis gjouter les oeufs. Bien
melanger puis ajouter les herbes ciselees (selon les gouts) et le jus de
citron,

Verser sur le fond biscuité puis enfourner a 160°C (thermostat 5)
3 pendant 25 minutes (plus si on utilise un grand moule). Laisser refroidir
dans le four puis mettre au frais pour au Mmoins 24 heures.

Pour finir

Au dernier moment, decouper des petites tranches de saumon fume
et les deposer sur les cheesecakes demoules. Servir avec un quartier
de citron et des herbes ciselees.
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