
    PK002 CHEESE CAKE ESOTICA 

Ingredienti fondo 
zucchero di canna grezzo gr. 150 
farina di grano 00 gr. 150  
mandorle farina gr. 150 
burro gr. 150 
 
Ingredienti  miscela cheesecake 
formaggio philadelphia gr. 1530  
zucchero semolato gr. 810  
uova intere gr. 900  
panna fresca 35% grassi gr. 180  
panna acida gr. 210  
vaniglia baccello gr. 12 
 
Ingredienti  per la gelatina 
ananas purea gr. 1500 
cacao grue gr. 15  
vaniglia baccello gr. 3  
agar agar gr. 6  
zucchero semolato gr. 450  
gelatina in fogli tipo oro gr. 30  
ananas allo sciroppo gr. 450  
ribes rosso gr. 300  
scorza di lime grattugiata grossolana gr. 15 
 
Ingredienti per la finitura 
glassa trasparente neutra gr. 500 

PREPARAZIONE: 
Per il fondo, miscelare a secco lo zucchero con la farina e la polvere di mandorle; unire il burro e impastare in 
maniera grossolana ottenendo un composto sgranato. Sul fondo del Pavocake creare uno strato omogeneo 
alto circa 1 centimetro e precuocere per 10-15 minuti a 180 °C fino a che non risulti un color nocciola chiaro; 
sfornare e abbattere di temperatura in negativo. 
Per la miscela cheese cake, portare tutti gli ingredienti a temperatura ambiente. Lavorare il philadelphia, ag-
giungere lo zucchero con la polpa del baccello di vaniglia, le uova poco alla volta cercando di tenere i bordi 
della ciotola il più puliti possibile. 
Aggiungere in fine i due tipi di panna. Versare il composto nel Pavocake sopra al fondo precedentemente cot-
to e infornare a bagno maria a 125 °C (oppure in forno con il controllo dell'umidità con il 30% di vapore nella 
camera) per circa 45 minuti. 
Terminata la cottura far stabilizzare per 30 minuti a temperatura ambiente poi abbattere in positivo. 
Per la gelatina, scaldare la polpa di ananas a 60 °C unire il baccello di vaniglia e le grue di cacao; coprire con 
la pellicola e lasciare in infusione in frigorifero per 12 ore. Filtrare e portare a ebollizione, quando raggiunge i 60 
°C unire lo zucchero con all'interno disperso l'agar agar e bollire per qualche secondo. Unire la gelatina am-
mollata, scioglierla bene, e terminare unendo tutti gli altri ingredienti. Colare nei Pavocake dove in precedenza 
è stato cotto il composto cheese cake, riempiendoli fino all'orlo; abbattere in negativo a -40 °C. Sformare, 
glassare con glassa trasparente neutra, decorare con Chocofine foglie e placchette e conservare a 2-4°C. 


