Cheesecake au chocolat blanc, banane, cacao et rhum ambré
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Ingrédients :
Pour un moule à charnière de 23 cm
Croûte biscuitée (comme un flapjack) :
140 g de flocons d'avoine, 35 g de beurre fondu, 40 g de miel, 100 g de banane écrasée (une banane bien tigrée de préférence), 2 bonnes pincées de sel, 30 g de pépites de chocolat, 1 cs de cacao amer

Garniture : 
350 g de ricotta, 250 g de saint moret (celui de Leader Price), 50 ml de crème liquide (fleurette), 180 g de chocolat blanc fondu au bain marie (Valrhona Ivoire), 5 cs de rhum ambré, 4 œufs
Glaçage banane cacao amer 
250 g de banane pelée (tigrée encore une fois), 30 g de cacao amer, 1 cs eau, 30 g de crème, 15 g de sucre, 10 g de beurre, 2 g de gélatine (soit 1 feuille vahiné)
La croûte :
Préchauffer le four à 180°c. 
Faire fondre le beurre avec le miel. Dans un saladier mélanger le restant des ingrédients, verser dessus le beurre fondu et mélanger. Répartir la pâte dans le moule à charnière et lisser avec le dos d'une cuillère à soupe. Faire cuire 20-25 minutes, puis laisser refroidir hors du four. Réserver le temps de préparer la garniture.

Baisser la chaleur du four à 150°c.
Garniture au chocolat blanc, rhum ambré
Fouetter délicatement les deux fromages pour les rendre lisses. Ajouter le chocolat fondu tiédi, l'alcool et la crème. Mélanger. Incorporer les œufs un à un sans trop fouetter à chaque fois. Sucrer si nécessaire. Verser cette crème sur le biscuit et enfourner pour 40-50 minutes à 150°c (j'ai mis exactement 48 mn, tout dépend des fours, les 10 dernières minutes il faut être attentif à la cuisson). Au terme de la cuisson le centre du cheesecake doit être encore tremblotant (=cheesecake crémeux) et le dessus ne doit pas être doré. Laisser le cheesecake complètement refroidir dans le four éteint pendant quelques heures. 

Le glaçage banane cacao
Ramollir la gélatine pendant 10-15 mn dans un grand bol d'eau froide. Mixer les 250 g de banane avec le cacao, l'eau, la crème et le sucre. Verser cette purée dans une casserole et la faire chauffer (sans porter à ébullition). Une fois chaude, incorporer hors du feu, le beurre. Ajouter la gélatine essorée et bien mélanger. Verser le glaçage sur le cheesecake refroidi. Réserver au frais 24 h minimum (48h est idéal).

Astuces : je prends le nature à tartiner de chez Leader Price qui est moins salé que le saint moret. 
