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CHEESECAKE AUX ASPERGES 

 

Ingrédients 

20 ASPERGES 

1 PAQUET DE FROMAGE À LA CRÈME DE 250 GR 

1 BOITE DE CRÈME DE CÉLERI NON DILUÉE DE 284 ML 

1T DE YOGOURT NATURE GREC 

2 ENVELOPPES DE GÉLATINE SANS SAVEUR 

1 C À SOUPE DE CIBOULETTE SÉCHÉE 

2T DE BISCUITS DE TYPE « TRISCUIT » AU POIVRE CONCASSÉ 

1/4T DE BEURRE 

 
Préparation 

COUPER LES ASPERGES EN PETITS BOUTS – GARDER 3 PO DE TÊTE POUR LA DÉCORATION 

BANCHIR 2 MINUTES 

ÉGOUTTER ET PASSER À L’EAU FROIDE POUR ARRÊTER LA CUISSON ET STABILISER LA COULEUR 

ASSÉCHER SUR UN PAPIER ABSORBANT 

ÉCRASER LES BISCUITS AU ROBOT CULINAIRE 

AJOUTER LE BEURRE RAMOLI 

MÉLANGER 

TASSER CETTE PRÉPARATION DANS LE FOND D’UN MOULE À CHARNIÈRE DE 6 PO 

CUIRE AU FOUR 8 MINUTES À 350 F 

SORTIR DU FOUR ET LAISSER REFROIDIR 

PASSER UN CERCLE DE PAPIER CIRÉ AUTOUR DU MOULE À L’INTÉRIEUR POUR ÉVITER L’OXIDATION 

DANS UN PETIT BOL, VERSER LA GÉLATINE ET AJOUTER 1/2T D’EAU FROIDE ET LAISSER GONFLER 

DANS UN CHAUDRON, DÉPOSER LE FROMAGE ET LE CONDENSÉ DE SOUPE 
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METTRE SUR UN FEU MOYEN ET FAIRE FONDRE LE FROMAGE EN REMUANT 

DOUCEMENT 

UNE FOIS BIEN CHAUD ET FONDU, RETIRER DU FEU ET AJOUTER LA 

GÉLATINE GONFLÉE 

BRASSER POUR FAIRE FONDRE 

AJOUTER LES BOUTS D’ASPERGE, LE YOGOURT ET LA CIBOULETTE 

BIEN MÉLANGER 

VERSER DANS LE MOULE SUR LE FOND EN BISCUITS 

TASSER 

AJOUTER LES PETITES TIGES D’ASPERGES TOUT AUTOUR LE LONG DU PAPIER CIRÉ 

PASSER AU RÉFRIGÉRATEUR (UNE NUIT IDÉALEMENT) 

DÉMOULER ET DÉCORER 

SERVIR AVEC UNE SALADE PRINTANIÈRE EN ENTRÉE OU EN APÉRO AVEC DES BISCUITS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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JAMBON AU CARAMEL D’ANANAS EN ROBE 

 

Ingrédients 

1 JAMBON AVEC OS DE 4 KG ENVIRON 

8T DE PÂTE À TARTE 

1X 225 ML DE CONFITURE D’ANANAS ET DE MANGUE 

1T DE CASSONADE 

2 C À TABLE DE FARINE 

2 C À TABLE DE FÉCULE DE MAIS 

1/2T DE VINAIGRE BLANC 

1 C À SOUPE DE MOUTARDE JAUNE 

1 C À SOUPE DE SAUCE WORCESTERSHIRE 

1X 398 ML D’ANANAS BROYÉ ÉGOUTTÉ 

POUR LA SAUCE : 

4T DE BOUILLON DE CUISSON DE JAMBON  

LE JUS DES ANANAS ÉGOUTTÉS 

½ T DE CASSONADE 

FÉCULE DE MAIS POUR ÉPAISSIR 

 
Préparation 

ENLEVER LA PARTIE FUMÉ DU DESSUS DU JAMBON TOUT EN PRÉSERVANT LE GRAS 

DÉPOSER DANS UN GRAND CHAUDRON ET RECOUVRIR D’EAU FROIDE 

LAISSER CUIRE 7 HEURES À 350F OU JUSQU’À CE QUE LA VIANDE SE DÉTACHE BIEN À L’AIDE D’UNE 

FOURCHETTE 

RETIRER ET LAISSER REFROIDIR 
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GARDER LE JUS DE CUISSON POUR LA SAUCE 

MÉLANGER ENSEMBLE LA CASSONADE, LA FARINE ET LA FÉCULE 

AJOUTER LA CONFITURE, LE VINAIGRE, LA MOUTARDE, LA SAUCE 

WORCESTERSHIRE ET L’ANANAS BROYÉ ÉGOUTTÉ 

BIEN MÉLANGER 

ABAISSER LA PÂTE À ¼ PO D’ÉPAISSEUR – LE CARRÉ DE PÂTE ABAISSÉ DOIT POUVOIR RECOUVRIR 

LE JAMBON EN ENTIER. 

DÉPOSER LA PÂTE SUR UNE PLAQUE À BISCUIT RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN 

DÉPOSER LE JAMBON PAR-DESSUS 

QUADRILLER LE DESSUS DE LA VIANDE 

GARNIR DE CARAMEL D’ANANAS 

REFERMER LA PÂTE SUR LE JAMBON DE FACON À BIEN LE RECOUVRIR – SCELLER LA PÂTE AVEC DE 

L’ŒUF BATTU 

JAUNIR LE DESSUS À L’ŒUF 

PASSER AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1 HEURE 

RETIRER DU FOUR UNE FOIS BIEN DOIRÉ ET LAISSER REPOSER UNE DIZAINE DE MINUTES AVANT 

DE SERVIR 

POUR LA SAUCE : 

DANS UN CASSEROLE, VERSER LE JUS DE CUISSON ET LAISSER RÉDUIRE JUSQU’À OBTENIR 3T 

VERSER LE JUS D’ANANAS ET LA CASSONADE 

PORTER À ÉBULLITION 

ÉPAISSIR AVEC LA FÉCULE DILUÉE DANS DE L’EAU FROIDE JUSQU’À ÉPAISSISSEMENT VOULU. 

SERVIR 

 

 

 

Bon appétit ! 
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DACQUOISE AU CITRON ET AUX AMANDES 

 

Ingrédients 

MERINGUES SÈCHES AUX AMANDES : 

8 BLANCS D’ŒUFS 

1 1/3 T DE SUCRE BLANC 

2 T DE POUDRE D’AMANDES 

2/3 T DE SUCRE EN POUDRE 

CRÈME AU CITRON : 

2 PRÉPARATIONS DE GARNITURE À TARTE AU CITRON REFROIDI (MOINS 1 TASSE POUR LA 

GARNITURE À LA CRÈME 

CRÈME FOUETTÉE AU CITRON : 

3T DE CRÈME À 35% 

1 PAQUET DE POUDING INSTANT AU CITRON 

1T DE GARNITURE À TARTE AU CITRON REFROIDI MIS DE CÔTÉ 

ZESTE DE CITRON POUR LA GARNITURE 

 

 
Préparation 

MERINGUES : 

TAPISSER DEUX PLAQUES DE PAPIER PARCHEMIN 

TRACER DEUX CERCLES DE 8PO SUR CHACUNE D’ELLE – 4 CERCLES AU TOTAL 

MÉLANGER LA POUDRE D’AMANDE AVEC LE SUCRE EN POUDRE 

DANS UN BOL À MALAXEUR, METTRE LES BLANCS D’ŒUFS 

FOUETTER JUSQU’À L’OBTENTION DE PICS MOUS 
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AJOUTER LE SUCRE BLANC UN PEU À LA FOIS SANS CESSER DE FOUETTER 

INCORPORER EN PLIANT À L’AIDE D’UNE SPATULE, LA PRÉPARATION AUX 

AMANDES 

DIVISER EN QUATRE LA PRÉPARATION SUR CHACUN DES CERCLES 

CUIRE AU FOUR À 325 F PENDANT ENVIRON 25 MIN 

ÉTEINDRE LE FOUR ET LAISSER REFROIDIR DANS LE FOUR 

CRÈME AU CITRON : 

SUIVRE LE MIDE D’EMPLOI SUR L’EMBALLAGE 

CRÈME FOUETTÉE AU CITRON : 

FOUETTER AU MALAXEUR LA CRÈME 

AJOUTER LE POUDING AU CITRON (DIRECTEMENT DU SACHET) 

MÉLANGER DÉLICATEMENT 

FINIR PAR LA TASSE DE GARNITURE DE TARTE AU CITRON 

MÉLANGER À NOUVEAU DÉLICATEMENT 

RÉSERVER 

MONTAGE DU GÂTEAU : 

PLACER UN DISQUE DE MERINGUE SUR UNE ASSIETTE 

GARNIR DE CRÈME AU CITRON 

FAITES DE MÊME AVEC LES DEUX AUTRES CERCLES 

TERMINER AVEC LE DERNIER CERCLE SUR LE DESSUS 

GARNIR LE POURTOUR ET LE DESSUS DU GÂTEAU AVEC LA CRÈME FOUETTÉE AU CITRON 

SOUOUDRER DE ZESTES DE CITRON 

METTRE AU FROID DURANT UNE NUIT (12 HEURES ENVIRON) 

DÉCORER À VOTRE GOÛT 

SEVIR BIEN FROID 

 

Bon appétit ! 


