Cheesy brownie

Ingrédients : (pour 1 brownie ou 16 parts)

Pâte à cheesecake :
200 g de fromage frais (type Philadelphia)
50 g de sucre
30 g de farine
1 oeuf
5 cl de crème fraîche entière

Pâte à brownie :
150 g de chocolat noir pâtissier
80 g de beurre
90 g de sucre roux
2 oeufs
60 g de farine

Recette :

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

Préparez la pâte à brownie : Faites fondre le chocolat et le beurre à feu doux, en mélangeant bien. Dans un saladier, fouettez l'oeuf avec le sucre. Ajoutez le chocolat fondu et la farine. Mélangez.

Préparez le cheesecake : Mélangez le fromage, la crème, le sucre et les oeufs. Ajoutez la farine et fouettez jusqu'à ce que la pâte soit bien lisse.

Versez les deux pâtes dans un moule carré en alternant les couches. Réalisez des marbrures à l'aide de la pointe d'un couteau. 

Cuisson :

Enfournez pour 30 min à 180°, jusqu'à ce que le cheesy brownie soit bien cuit.

Laissez-le refroidir et placez au frais quelques heures avant de servir.

Il est vraiment délicieux et c'est un bon compromis entre le brownie et le cheesecake !

