
MINI-GÃ�TEAUX SNICKERS
RECETTE

MINI-GÃ�TEAUX SNICKERS

TEMPS 35 min
INGRÃ�DIENT
S

9 produits

QUANTITÃ�S 12 portions

Des morceaux de SNICKERS sont incorporÃ©s Ã  un appareil Ã  cheesecake classique pour de
dÃ©licieux mini-gÃ¢teaux cuits au four qui raviront tous les gourmands.

INGRÃ�DIENTS
12 biscuits ronds et fins tout chocolat
340 g de fromage frais nature (style cream cheese) Ã  tempÃ©rature ambiante
1/3 tasse de sucre en poudre
1 pincÃ©e de sel
1 Å�uf



1 jaune d'Å�uf
3 c. Ã  soupe de crÃ¨me fraÃ®che
1/2 c. Ã  cafÃ© d'extrait de vanille
2 barres SNICKERS Original de taille normale (50 g) coupÃ©es en petits morceaux

INSTRUCTIONS

PrÃ©chauffer le four Ã  160 Â°C. InsÃ©rer une caissette en papier dans 12 moules Ã  muffins1.
standards, puis placer 1 biscuit au fond de chaque caissette. RÃ©server.
Fouetter le fromage frais, le sucre et le sel au batteur Ã©lectrique jusqu'Ã  l'obtention d'un2.
mÃ©lange lisse et aÃ©rien. Ajouter l'Å�uf, le jaune d'Å�uf, et fouetter pour bien mÃ©langer,
puis rÃ©pÃ©ter l'opÃ©ration avec la crÃ¨me fraÃ®che et la vanille. Incorporer dÃ©licatement
la moitiÃ© des SNICKERS hachÃ©s. RÃ©partir le mÃ©lange sur chaque cookie.
Mettre au four 20-25 minutes, jusqu'Ã  ce que les mini-gÃ¢teaux soient juste cuits. Parsemer3.
avec les SNICKERS hachÃ©s restants. Laisser refroidir sur une grille pendant 30 minutes.
RÃ©frigÃ©rer au moins 4 heures ou jusqu'Ã  ce que les mini-cheesecakes soient bien froids.
Conseil : En fonction des prÃ©fÃ©rences, il est possible de remplacer les biscuits au chocolat4.
par des biscuits Ã  la vanille.
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