
  

 

 

INGRÉDIENTS : 

Pour 6 personnes : 

 400 g de chèvre frais 
 100 g de fruits rouges 
mélangés 
 100 g de biscuits à la 
cuillère 
 25 g de beurre mou + 10 
g pour beurrer le plat 
 25 g d’amande en 
poudre 
 2 œufs  
 125 g de sucre 
 1 citron 
 1 c. à soupe d’extrait de 
vanille liquide 
 25 cl de coulis de fruits 
rouges 
 
 
 

PRÉPARATION :  
  
Préchauffez votre four à 130 degrés (th 4/5).  
Râpez le zeste du citron dans un bol puis ajoutez la moitié de son jus.  
Mixez les biscuits, la poudre d’amande et le beurre mou. Versez la préparation dans un moule 
que vous aurez beurré au préalable. Etalez bien le mélange de façon homogène. 
Fouettez dans un saladier le fromage avec le sucre, les œufs et l’extrait de vanille. Une fois le 
mélange bien lisse, ajoutez le zeste et le jus de citron. Versez cette préparation dans le moule. 
Enfournez environ 30 min, le centre du gateau doit rester tremblotant. Laissez refroidir puis 
placez au réfrigérateur pendant au moins 4h. 
Démoulez le gâteau et servez le frais. 
Enfin, ajoutez les fruits rouges et le coulis. 


