Cheesecake aux petits pois menthe basilic
Pour un moule à tarte de 26 cm
Cheesecake
200 g de biscuits salés (type crackers, biscuits apéro, tuc), 50 g de beurre fondu refroidi, 550 g de nature à tartiner (saint moret), 100 g de crème épaisse, 150 g de petit suisse, 3 œufs, 300 g de petits pois crus (je les ai mis congelés directement), 1 cc de basilic + 1 cc de menthe ciselées

Pesto
15 g de feuilles de menthe fraîche, 25 g de feuilles de basilic frais, 80 ml d'huile d'olive, 20 g de parmesan râpé, 45 g de poudre d'amande
Préparer le cheesecake salé 
Préchauffer le four à 140°c.

Réduire les biscuits en miettes au mixeur ou mettre les biscuits dans un sac de congélation, fermer et les réduire en miettes à l'aide d'un rouleau. Ajouter le beurre fondu et mélanger. Tapisser le fond d'un moule de cette préparation à l'aide du fond d'un verre pour bien tasser. Réserver au frais.

Dans un saladier, verser le fromage frais, la crème et le petit suisse. Fouetter pour rendre le mélange lisse, ajouter les petits pois les 2 cc d'herbe. Rectifier l'assaisonnement. Incorporer délicatement un à un les œufs sans battre. Le mélange doit être homogène et crémeux mais pas liquide. Verser la garniture sur le fond biscuité.

Faire cuire pendant 30 mn environ. Le cheesecake est cuit lorsque le tour est pris et le centre encore tremblotant. Laisser complètement refroidir le cheesecake dans le four éteint pendant quelques heures. 
Puis réfrigérer pendant 24 heures minimum (48 heures c'est mieux).
Préparer le pesto menthe-basilic
Mixer tous les ingrédients sauf l'huile. Incorporer l'huile petit à petit pour obtenir une consistance homogène et épaisse.

Astuces : j'ai utilisé de la menthe poivrée mais la menthe normale fonctionne aussi.
Si le centre du cheesecake est pris, il risque d'être dur et compact surveiller la cuisson ... - pas de bain ou de coup de téléphone ;-) - Chaque four est différent, le temps de cuisson peu donc varier. La cuisson a été assez vite car le cheesecake n'est pas épais (moule à tarte de 26cm).
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