RECETTE VEGAN

LE CHEESECAKE

AU CITRON
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1 12 tartelettes

© 1heure
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“-‘ Trempage 1 nuit +
12h au frais
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Pour la base

» 125 gd'amandes

» 25 gdefloconsd'avoine
» 120 g de dattes

Pour la créeme

» 300 g de noix de cajou natures
» 70 gd'huile de coco

» 290 gde laitde coco

» 240 g dejus de citron + zestes
» 60 gdesirop d'agave

Pour le matériel

» Cerclesindividuels diamétre
de 5 cm ou verrines

» Rhodoid (ruban pour patisseries)
alt.: ruban de papier sulfurisé

BARHAUS
bakhaus.lu
La base -
.1 Laveille faire tremper les dattes dans de l'eau froide.
£ 2 Lejour J, laisser égoutter les dattes et les mixer afin d'obtenir une pate de
s dattes. Mélanger sans trop travailler avec les autres ingrédients. Placer une
5 2 bande de rhodoid & l'intérieur du cercle pour faciliter le démoulage. Répartir 25 g
3 2 dans chaque cercle. Tasser. ASTUCE
£y Sivous aimez le parfum
Z& Lacréme de Uhuile de coco,
1 La veille faire tremper les noix de cajou dans Ueau froide. Egoutter. > utilisez une huile de
EO 2 Le jour J, faire fondre l'huile de coco. Mixer tous les ingrédients au mixer. La coco classique sinon
“5  consistance de la créme doit &tre soyeuse et onctueuse, plutét liquide. Golter et optez pour une huile de
L5 rectifier le citron selon votre goit. Verser dans des cercles ou des verrines. coco désodorisée.

3 Laisser prendre au frais pendant 12 heures minimum. Décorer.
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