VIOLIFE VEGAN
CHEESECAKE
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Ingrédients

FOND DE TARTE

¢ 150 gr de spéculoos végétalien
¢ 50 gr de Vioblock Violife
* 30 gr de chocolat Vegan

TARTE AU FROMAGE
¢ 100 gr de sucre

300 gr de Violife Creamy
(température ambiante)

¢ 150 gr de Flora 31%

® 50 gr de sucre glace

e 1 gousse de vanille

® 120 gr de jus (moitié orange/
moitié citron)

®2,5grdAgar

Préparation

FOND DE TARTE

¢ Prendre un moule et le tapisser de
papier sulfurisé ou prendre un cercle a
patisserie et le travailler avec un ruban
en plastique.

e Emietter les biscuits et les mélanger
au beurre fondu et au chocolat.

e Pousser le mélange de biscuits dans
le fond du moule.

TARTE AU FROMAGE

e Battre la creme Violife avec le sucre
jusqu’a ce qu’elle soit mousseuse.

® Fouetter la creme Flora avec le sucre
glace et la gousse de vanille.

e Faire bouillir le jus avec I'’Agar et le
laisser refroidir un moment.

e Mélangez le jus a la creme Violife et
incorporez délicatement la creme.

e |aisser prendre toute la nuit au
réfrigérateur.

Servir avec un coulis de fruits rouges ou

nature.



VIOLIFE
GREEK WHITE
SALADE

DE PATES
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Ingrédients Préparation

e 1 sachet de Salsa Mexicana e Couper le Violife Greek white en cubes.

® 500 gr de pates (au choix) e Couper les tomates cerises en 4.

¢ 100 gr de roquette e Cuire les pates et les égoutter.

e 2 grappes de tomates cerises e Mélangez les pates chaudes avec

e Rama nature quelques cuilleres a soupe de Rama

¢ Violife Greek white Nature et |a salsa Mexicana.

e [ncorporer les tomates aux pates.

e Hacher la roquette et la mélanger a
la salade de pates.

e Terminer par des cubes de Violife
Greek white.




VIOLIFE
GREEK WHITE
BUTTERNUT
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Ingrédients Préparation

e Violife Greek White e Emietter le blanc grec Violife.

e Butternut e Eplucher le butternut et le couper

e 5 échalotes en dés.

e 200 gr de jeunes épinards e Eplucher les échalotes, les couper en

e Graines de citrouille 4 ou 6 dans le sens de la longueur.

e Mélanger les échalotes et le potiron
sur une plaque de cuisson. Ajouter
quelques cuilleres d’huile d’olive, du
sel et du Ras el Hanout, bien mélanger
et enfourner a 200°C jusqu’a ce que le
potiron soit al dente. +/- 15 min

e Faire griller les graines de courge dans
une poéle avec un peu d’huile.

e L aver les épinards et les hacher gros-
sierement.

e Lorsque le mélange de potiron a un
peu refroidi, incorporez les épinards,
saupoudrez de graines de potiron
et terminez par le blanc grec Violife
émietté.




VINAIGRETTE
VIOLIFE
SOUR CREAM
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Ingrédients Préparation

e 20 gr de vinaigre de vin rouge Mélanger tous les ingrédients ci-dessus.
¢ 20 gr de moutarde de Tierenteyn Si cette vinaigrette est trop épaisse, la

¢ 100 gr Violife Sour Cream mélanger avec de I'eau jusqu’a ce que

¢ 10 gr de miel vous obteniez I'épaisseur désirée.

® Poivre




VINAIGRETTE

VIOLIFE
CREAMY
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Ingrédients
¢ 200 gr Violife Creamy

® | e jus d’'un demi-citron vert
e 10 gr de vinaigre de vin rouge
® 15 gr de miel

¢ 100 gra d’eau chaude

e 10 gram de moutarde douce
® Poivre

Préparation

Mixer tous les ingrédients ci-dessus
pour obtenir une vinaigrette onctueuse.

Vous pouvez ajouter de la ciboulette ou
du persil fraichement haché.




SAUSJE
VIOLIFE
SOUR CREAM
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Ingrédients Préparation

¢ 200 gr Violife Sour Cream Mélangez les deux pour obtenir une
délicieuse sauce épicée.

e 2 cuilleres a soupe de Smoky bbq Délayer avec de Fea

(mélange d'épices Ardo)




CROQUE
TOMAAT-PESTO
VIOLIFE
MOZZARELLA
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Ingrédients Préparation

e Violife Mozzarella geraspt e Badigeonner 1 coté de pesto, I'autre

e Pesto (Faire un pesto sans de tomate et parsemer le Violife entre
parmesan) les deux.

e Tartare de tomates (medline) e Fermer le croque et badigeonner 1

e Pains d’huitres coté avec le Vioblock fondu.

e Vioblock e Placer le croque entre les grilles.




MOUSSE AU
CHOCOLAT
SANS
ALLERGENES
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Ingrédients Préparation

e 1 litre Flora Professional e Faites fondre le chocolat au bain-marie
Plant 31% tout usage ou au micro-onde et laissez-le refroidir a

témpérature ambiante.

* 80 g de sucre glace e Battez le FloraPlant 31% jusqu’a ce qu’il

* 500 g de chocolat végeétalien, devienne grumeleux et rajoutez le sucre.
ex. Callebaut callets 811 » Mélangez le chocolat avec la creme

FloraPlant 31% (en deux parties).
e Placez au réfrigérateur pendant au
moins 6 heures.

Pour plus de légereté,
rajoutez du aquafaba

*300ml d:Aquafaba ou * Servez dans une quenelle ou en verrine
28? ml d’eau et 133 Natural et terminez avec du chocolat rapé et un
Whip NewTex by Didess peu de FloraPlant 31% fouetté.

Pour plus de légereté, rajoutez du
aquafaba

e Battez I'aquafaba (ou I'eau+Natural
Whip) jusqu’a obtenir une mousse
ferme, avec un robot de cuisine en haute
vitesse. Incorporez en derniére étape au
mélange de FloraPlant et chocolat.



