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Cheesecake ai mirtilli e more

Ingredienti:

- 300 g. di biscotti a cioccolato

- 120 g. di burro

- 500 g. di philadelphia o altro formaggio cremoso da spalmare
- 150 g. di pannafresca

- 120 g. di zucchero

- aromadi vaniglia

- 1limone

- 300 g. di mirtilli

- 200 g. di more

Preparazione:

Sciacquare more e mirtilli e cuocere con 50 g. di zucchero eil succo di un limone, per 4-5 minuti. Scolare con un colino e, cuocereil
succo per acuni minuti, fino aquando si addensa. Lasciar raffreddare.

Output as PDF file has been powered by [ Universal Post Manager ] plugin from www.ProfProjects.com | Pagel/3 |


https://www.pasticceriadicasamia.altervista.org/?p=3856
https://www.pasticceriadicasamia.altervista.org/wp-content/uploads/2020/07/IMG_20200622_110813.jpg
http://www.profprojects.com/?page=upm

Pagina esportata da Pasticceria di casamia
Export date: Thu May 9 20:21:33 2024 / +0000 GMT

Shriciolarei biscotti e aggiungere a burro fuso.

Rivestire uno stampo a cernieradacirca 24 cm. con cartaforno e compattare i biscotti sul fondo e sul bordo, con un cucchiaio.
Metterein frigorifero per ameno mezz'ora.

N .

Mescolare beneil formaggio con lo zucchero rimasto, la vaniglia, e la panna montata in precedenza. Unire anche un po' di succo dei
mirtilli e more.

Versare il composto sulla base dei biscotti, livellare bene e mettere in frigorifero per almeno 6 ore.
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