CHEESECAKE AL COCCO

PER LA MIA AMICA “STUPIDA”

Vi ho mai parlato della piscina?? non mi sembra, comunque SoOno
sei anni che frequento col mio ragazzo un corso di nuoto,
sinceramente ho iniziato per far compagnia a lui che quando e
venuto a convivere con me ha dovuto cambiare piscina.. la mia
idea era “faccio qualche mese intanto che lui si ambienta un
po poi mollo” e invece non ho piu smesso anche perche abbiamo
avuto la fortuna di trovarci in una societa che ha
un’istruttore bravissimo che insegna molto bene, ci seque, ci
corregge e le sue lezioni sono sempre studiate e stimolanti.
Ok ogni tanto lo vorresti annegare perche esagera.. ma questo
fa sempre parte dello stimolo, anni fa lo chiamavamo Hitler e
quest’anno una ragazza nuova pensava fosse indemoniato..
ahahhhhh.. e mica dobbiamo fare le olimpiadi!!!!

Ieri era 1'ultima lezione, e 1lui si e presentato col
cronometro per prenderci 1 tempi sui 50 e 100 metri.. che
ansia!!! ma ormai e fatta e si riprende ai primi di ottobre, e
Si.. ci siamo arrivati in pochi a fine luglio ma buoni.. tra
questi c’'e la mia “amica stupida” e lei che si e definita
cosl, quando ha visto il mio blog mi ha detto ” fai delle

belle ricette ma per me son troppo complicate, pubblicane una
del cheesecake, ma facile, e me lo dedichi, scrivi per la mia
amica stupida della piscina” voglio precisare che lei stupida
non €& per niente, € una ragazza molto solare, attiva sempre
sorridente, divertente, sveglia.. davvero una persona carina..
Roby € un piacere nuotarti affianco, pero ti asciughi i
capelli troppo in fretta, non c’e mai tempo per due
chiacchere!!!

Questo e per te, si lo so ora magari ti sembra complicato ma
basta togliere il cocco e diventa proprio basico, sopra puoil
mettere della marmellata (una volta rassodato) o servirlo con
della frutta fresca tagliata al momento. Ora non hai scuse ti
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CHEESECAKE AL COCCO
per uno stampo da 22 cm
60 gr di waffer al cocco
60 gr di biscotti secchi
60 gr di burro
330 gr di philadelphia
250 gr di panna fresca
70 gr di zucchero
30 gr di cocco a scagliette
6 gr di colla di pesce
per decorare
50 gr di cioccolato fondente
20 mandorle
scaglie di cocco
ps. si1 possono sostituire i waffer con biscotti secchi (120 gr
tot)
Fate fondere il burro, frullate assieme 1 biscotti coi waffer
fino a renderli in polvere, unirli al burro.
Prendete una tortiera a cerchio apribile e regolatela a 22 cm
oppure foderare con della carta forno una stampo a cerniera.
Versate sul fondo i biscotti e livellate con un cucchiaio.
Mettete in ammollo la colla di pesce in acqua fredda.
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In una ciotola mescolate lo zucchero e il philadelphia con una
frusta fino a raggiungere una consistenza cremosa e 1o
zucchero non sara sciolto. Unite le scaglie di cocco.
Scaldate due cucchiai di panna e scioglietegli la colla di
pesce ben strizzata, unite un cucchiaio di composto al
philadelphia e mescolate bene, ripetete con un’altro cucchiaio
pol versate nella restante crema e amalgamate bene (in questo
modo la colla di pesce si raffreddera piu lentamente e non si
rischia di formare dei grumi).

Montate la restante panna e unitela delicatamente al
philadelphia. Versate la crema sui biscotti cospargete con
scaglie di cocco e mettete in frigo almeno 6 ore.

Togliete il dolce dallo stampo e decorate a piacere con del
cioccolato fuso e delle mandorle.
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Io 1'ho portato ad una serata tra amiche ed & ottimo come dopo
cenal!!!
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