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0 Évaluations


Mini cheesecakes
environ 12 portions
Facile
210 



Ces délicieux mini cheesecakes à la ricotta sont parfaits pour le goûter ou pour un petit en-cas.


Imprimer

Partager









Ustensiles
Au préalable

Moule à muffins



Ingrédients
Pour la base
60 g
 de petits beurre (biscuits émiettés)

1 paquet
 de Ruby Couverture Dr. Oetker


Pour l’appareil au fromage frais
250 g
 de ricotta

1,6 dl
 crème

60 g
 de sucre brun

0,5 sachets
 de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker

2 CS
 d'Epifin Dr. Oetker



Voir les produits
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de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
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d'Epifin Dr. Oetker






Préparation:


Total:










210 min
Préparation :

30 min
1


Au préalable
Placer des moules en papier dans les moules à muffins.





2


Pour la base
Hacher les biscuits Petit Beurre à l’aide d’un mixeur ou les placer dans un sachet de congélation et les réduire en poudre en les écrasant au rouleau à pâtisserie. 
Pendant ce temps, faire fondre le glaçage au chocolat Ruby au bain-marie ou au micro-ondes selon les indications sur l’emballage. Puis mélanger le glaçage et les brisures de biscuits jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Ce mélange servira de fond aux cheesecakes. Répartir au fond des moules et tasser.  Mettre les moules à muffins au réfrigérateur.





3


Pour l’appareil au fromage frais
Mélanger la ricotta et le sucre jusqu’à obtention d’une consistance lisse, fouetter fermement la crème et l’ajouter doucement au mélange avec les zestes et l’Epifin. 
  
 Répartir l’appareil dans les moules à muffins et placer au réfrigérateur pendant env. 3 heures. 
  
 Retirer délicatement les moules en papier et déguster. 







Voir les produits
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de Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
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d'Epifin Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  54 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1365 kj
326kcal

20.97 g


13.06 g


28.39 g


19.93 g


5.43 g


21.74 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Crème au jus de pomme[image: Logo Image]
Desserts


45 MinFacile
Crème au jus de pomme
Voir les détails de la recette






45 MinFacile
Crème au jus de pomme









Pudding en tasse avec houppette de crème[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Pudding en tasse avec houppette de crème
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Pudding en tasse avec houppette de crème









Verrines croustillantes aux pommes[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Verrines croustillantes aux pommes
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Verrines croustillantes aux pommes









Truffes chocolat-Baileys®[image: Logo Image]
Desserts


40 MinFacile
Truffes chocolat-Baileys®
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Truffes chocolat-Baileys®









Kaiserschmarrn au massepain[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Kaiserschmarrn au massepain
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Kaiserschmarrn au massepain









Minimuffins aux myrtilles[image: Logo Image]
Desserts


55 MinFacile
Minimuffins aux myrtilles
Voir les détails de la recette






55 MinFacile
Minimuffins aux myrtilles









Délice en couches aux airelles[image: Logo Image]
Desserts


20 MinFacile
Délice en couches aux airelles
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Délice en couches aux airelles












Suives nous
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Mini cheesecakes
Préparation :210 environ 12 portions
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Ustensiles
Au préalable

Moule à muffins



Ingrédients
Pour la base
60 gde petits beurre (biscuits émiettés)
1 paquetde Ruby Couverture Dr. Oetker
Pour l’appareil au fromage frais
250 gde ricotta
1,6 dlcrème
60 gde sucre brun
0,5 sachetsde Finesse Zeste de citron râpé Dr. Oetker
2 CSd'Epifin Dr. Oetker


Voir les produits
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1


Au préalable
Placer des moules en papier dans les moules à muffins.





2


Pour la base
Hacher les biscuits Petit Beurre à l’aide d’un mixeur ou les placer dans un sachet de congélation et les réduire en poudre en les écrasant au rouleau à pâtisserie. 
Pendant ce temps, faire fondre le glaçage au chocolat Ruby au bain-marie ou au micro-ondes selon les indications sur l’emballage. Puis mélanger le glaçage et les brisures de biscuits jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Ce mélange servira de fond aux cheesecakes. Répartir au fond des moules et tasser.  Mettre les moules à muffins au réfrigérateur.
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Pour l’appareil au fromage frais
Mélanger la ricotta et le sucre jusqu’à obtention d’une consistance lisse, fouetter fermement la crème et l’ajouter doucement au mélange avec les zestes et l’Epifin. 
  
 Répartir l’appareil dans les moules à muffins et placer au réfrigérateur pendant env. 3 heures. 
  
 Retirer délicatement les moules en papier et déguster. 







Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *















Recettes & Produits



Toutes les recettes
Tous les produits



À propos de Oetker



À propos de Oetker
Compliance
Durabilité
Carrière



Plus de Dr. Oetker



Dr. Oetker Internationale



Acheter nos produits



Boutique en ligne
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