Cheesecake 0% de complexe Faisselle/Orange/Fleur d'oranger !!!


Pour un petit moule à charnières de 16 cm :
800 g de faisselle O%

3 jaunes d'oeufs et 4 blancs 

2 jus de d'oranges + 2 autres pour la gelée

le zeste d'1 orange

sirop d'agave ou sucre au goût

40 g de beurre

150 g de biscuits secs ceux que vous aimez
2 cuillères à soupe d'eau de fleur d'oranger

50 g de chocolat

1 feuille de gélatine (2 g)

Émietter les biscuits entre les doigts et mélanger au beurre pommade avant de tapisser le fond et les bords d'un moule à charnières. Utiliser le fond d'un verre plat pour bien tasser et placer au frigo 30 min. 

Fouetter la faisselle égouttée dans une passoire pendant une heure  avec 3 oeufs + 1 jaune, le sucre, le jus de deux oranges et le zeste ainsi que la fleur d'oranger. Battre le dernier blanc en neige et incorporer délicatement. Verser le mélange dans le moule et cuire pendant 1 h à 180 C°. Porter à ébullition le jus des deux autres oranges et faire ramollir la gélatine dans de l'eau froide. Incorporer là à chaud et laisser refroidir à température ambiante. Verser sur le dessus de cheesecake refroidi et placer au frais au moins 2 h voir une nuit, c'est meilleur le lendemain. 
Faire fondre le chocolat au bain marie et étaler sur une planche sur un demi centimètre. Laisser le figer un peu et racler à la spatule juste avant la prise complète pour former des copeaux. Décorer le cheesecake de chocolat et quartiers d'oranges et servir frais !

