CHEESECAKE DI ZUCCA

INGREDIENTTI PREPARAZIONE

150¢r di biscotti secchi’ Pulire la zucca, tagliare a cubetti la polpdy cuocere per 20
500gr di Philadelphia -~ minuti in una casseruola con latte e 30g di burro.

Quando sarda morbida, schiacciare can _una forchetta in
modo da olfenere una purea.

150gr di zucchero . Lasciar raffredare per 10 minuti ¢ aggiungere 2 uova

I bustina di vanillina sbattute. " i) o
Ridurre mPufverL i brsco“r

130gr di zucchero | |

4 uova Bio_

2gbdi Tatte ——a 100g di b“”’" f!””- MF“—"’E’_".E fino “‘.—'.‘-r_ F’ﬂf”'-’m. ':.‘f’ .E"_’E?PF_-“..’E
350¢r di pelpa di zucca Bio | omageneo e riporre in frigo per 30-40 minuti. g VL
| Peril ripienc frullare il Philadelphia can lo zucchero, le |

caramello |
uova ¢ aggiungere la vanillina.

| Imburrare una teglia e cospargere daﬁzr:nu stendere il

il composto di biscotti e burro sul fondo di una teglia. .

| facendo pressione con un cuicchigio, per ottenere la base. |
Versare la purea di zucca e il composto al formaggio sulla base.

Mettere in frigo per alcune ore.

Aggiungere del caramello e servire.
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