CARNET
DE

RECETTES




1. Dans une poéle & feu mo-

yen-doux, faire fondre le
beurre de coco et ajouter
la farine. Remuer jusqu'a
obtenir une péate lisse.
Ajouter la creme Flora Plant,
un peu de paprika et de sel,
puis remuer sans arrét jus-
qu'a obtenir une pate riche
et épaisse.

. Eteindre le feu et ajouter
les tranches de Violife sa-
veur Cheddar. Remuer jus-

qu'da ce qu'elles fondent.

Déposer les chips de tortilla
dans un grand bol. Les re-
couvrir de la sauce préparée,
d'une généreuse poignée de
coriandre fraiche et de pi-
ments jalapenos hachés.

* Pour une sauce cremeuse et

onctueuse n'hésitez pas &
utiliser I'alternative végétale
a la creme Flora Plant 31%.

Ne se congéle pas.

* Temps de cuisson :

10min & 180°C
9min & 190°C
6min & 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter
& élever un peu la tempéra-
ture par rapport @ une tran-
che de fromage classique.




. Assaisonner les tranches
de patates douces avec
des épices et faire cuire.

. Faire griller les tranches de
pain.

. Etaler la mayonnaise et ajou-
ter la garniture de légumes
et les tranches Violife saveur
Cheddar.

. Napper de sauce balsamique.

. Faire griller le croque dans
'appareil prévu & cet effet.
(Pour le temps de cuisson,
se référer aux conseils d'uti-
lisation).

Utiliser 2 tranches par croque.
Ne se congéle pas.

Temps de cuisson :
10min & 180°C
9min & 190°C
6min @ 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter
a élever un peu la tempéra-
ture par rapport @ une tran-
che de fromage classique.

Privilégier la fonte de Violife
Tranches avec des accom-
pagnements pour garantir
une texture optimale.




. Faire chauffer I'huile d'olive
avec les épices.

. Ajouter les haricots puis

les écraser.

. Préparer la sauce Viclife sa-
veur Cheddar en mélangeant
les ingrédients.

. Réchauffer les tortillas.

. Garnir les tortillas avec les
sauces et les garnitures.

* Ne se congéle pas.

Temps de cuisson :
10min & 180°C
9min & 190°C
6émin & 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter
4 élever un peu la tempéra-
ture par rapport & une tran-
che de fromage classique.

CERTIFIE
KASHER

= 1 boite de haricots noirs ou
rouges, 5 c.t.s. d'huile d'olive,
1 cac. de cumin, 5 gousses
d'ail, sel.

+ POUR LA SAUCE CREMEUSE
500g de Violife Crémetuix Ori-
ginal, jus de citron vert, sel,

de la sauce Sriracha (facultatif,

» POUR LA SAUCE VIOLIFE
500g de Violife Tranches saveur
Cheddar, 150ml de créme Flora
Plant, paprika, sel.

» GARNITURES
10 petites tortillas, tomates,
avocats, mais & convenance,
concombres, feujlles de co-
riandre, oignon frais.




. Mélanger Violife Rapé sa-
veur Original, Violife Rapé
saveur Mozzarella et Violife
Crémeux.

. Tartiner 'extérieur du sand-
wich avec du beurre végétal
Vioblock.

. Faire griller le croque dans
'appareil prévu a cet effet.
(Pour le temps de cuisson,
se référer aux conseils d'uti-
lisation).

. Rojouter le Violife Rapée sa-
veur Original au-dessus et
refaire griller.

* Ne se congéle pas.

* Temps de cuisson :

10min @ 180°C
9min & 190°C
bmin & 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter

a élever un peu la tempéra-
ture par rapport @ du fro-
mage classique.




. Mélanger la levure, le sucre
et 'eau. Laisser reposer.

. Ajouter la farine, le sel et
I'huile végétale. Pétrir la pdte
obtenue puis réserver.

3. Faire cuire dans une poéle

I'ail et I'huile végétale. Ajou-
ter les oignons et les épi-
nards. Assaisonnez de jus
de citron, origan et aneth.

. Garnir la pate avec le mé-
lange d'épinards, I"huile
d'olive et le Vicolife Rapé
saveur Original.

. Mettre au four préchauffé
@ 200°C pendant 15-20min.

. Saupoudrer la pizza de flo-
cons de piment.

SANS  SANS
LACTOSE ALLERGENE

Pour 4,95;3@

Ne se congéle pas.

Temps de cuisson :
10min & 180°C
9min & 190°C
6min & 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter
& élever un peu la tempéra-
ture par rapport 4 du fro-
mage classique.

Privilégier la fonte de Violife
Répé avec des accompa-
gnements pour garantir une
texture optimale.

SANS CERTIFIE CERTIFIE
GLUTEN HALAL KASHER

« POUR LA PATE

800g de farine, sucre, sel, eau
levure chimigue, huile végétale.

« POUR LA SAUCE
B800g de Violife Rapé saveur
Original, 8 gousses d'ail, 12 oi-
gnons verts, 1,2kg d‘épinards,
huile végétale, jus de citron,
origan, aneth, sel et poivre,
flocons rouges de piment.



. Faire cuire les tagliatelles.

. Ajouter le Vioblock et I'huile
dans une poéle.

. Incorporer les champignons
et l'ail.

. Ajouter le vin, les herbes,
le zeste de citron, la farine,
la moutarde et le Violife
Crémeux.

. Assaisonner et ajouter le
Violife Rapé saveur Original.

. Ajouter les pates et mélanger.

Ne se congéle pas

Temps de cuisson
10min a 180°C
9min @ 190°C
bmin @ 210°C

Afin de garantir une meil-
leure fonte, ne pas hésiter
& élever un peu la tempéra-
ture par rapport 4 du fro-
mage classique.

Privilégier la fonte de Violife
Rapé avec des accompa-
gnements pour garantir une
texture optimale.




. Faire bouillir le quinoa et
les betteraves.

. Egoutter le quinoa et le
mélanger avec les feuilles
de roguettes.

. Garnir avec la betterave,
I'avocat, oignons et radis.

. Assaisonner avec sel et le

poivre.

. Enduire les cubes de Bloc

Blanc Grec Violife de sésame.

. Préparer la vinaigrette.

. Ajouter la vinaigrette et les
cubes de Bloc Blanc Grec
Violife & la salade.

Apporte une texture riche
et onctueuse, une intensité
de saveurs et une agréable
sensation en bouche.

Se conserve dans les 7 jours
une fois ouvert.

S'utilise de préférence & froid.




1. Faire chauffer I'huile d'olive

dans une casserole, ajouter
la farine tamisée et I'huile
tout en fouettant. Ajouter
la créme Flora Plant en re-
muant jusqu'é ce que la « Temps de cuisson -
sauce s'épaississe. Ajou- . 10min & 180°C

ter ensuite le Violife Rapé - 9min & 190°C
saveur Original. 6min & 210°C

* Ne se congéle pas.

. Incorporer lo moutarde et Afin de garantir une meil-
agjouter du sel de mer etdu - leure fonte, ne pas hésiter

paiTe nair. &1 élever un peu la tempéra- - . 4 I
» ture par rapport & du fro- :
. Servir la fondue dans un - mage classique. / %
caquelon a fondue pour la ¢ ’ R T
garder au chaud et 'accom- . I

pain et de légumes.

pagner de batonnets de - T— ' ME@&N o

» 10 c.a.s. de farine
» Creme Flora Plant
* Moutarde joune
* 500g de Violife Rapé saveur  « Sel et poivie
Original * Pains, batonnets de céleri,
= § c.ti.c. d’huile d'olive carottes...




