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IModt 4 preparo da massa

]. Bata o biscoito no liquidificador ate obter uma farinha.
2. Vire a farinha numa tigela e misture com a manteiga derretida ate formar uma pasta.
3, Forre o fundo e lateral de uma forma media desmontavel e reserve.

4. Cozinhe o polvo em panela de presséo com agua, sal, 1 folha de louro, 1 cebola inteira e um rolha.

Mode dt prepato db recheio

1, Na batedeira, bata os ovos com o cream cheese, aclcar, pitada de sal e baunilha por 15 minutos.
2, Misture o creme de leite (sem bater), o coco ralado e vire sobre a massa.

3 . Leve ao forno para assar por 45 minutos, mais ou menos.

4 . Retire do forno e deixe esfriar.

5. Cubra com o doce de damasco.

Meodo a prepaio 4o doce

]. Coloque o damasco, acglcar, &gua e cognac numa panela e leve para cozinhar em fogo lento até o ponto de geleia.

2 . Vire sobre o Cheesecake e polvilhe raspas de limao.
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