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200 g de Violife Vioblock
1 g d’ail pressée
1 cuilléere a café de paprika

\

1 cuillére a café de sel

1 cuillere a café de persil haché

1 cuillere a café de basilic haché
1 cuillére a café de thym haché

1 cuillére a soupe d'huile végétale
4 épis de mais '

Mettez 100 g de Vioblock dans chacun Badlgeonnez Ies epls}de mais d huﬂe ‘
des deux bols. Ajoutez l'ail, le sel et le : vegetale et faltes—les grluer pendanl 3
paprika dans un bol et le sel et les mlnutes de chaque cote Vous pouvez:":'-'
herbes hachées dans l'autre. Melangez— v, au35| Ies falre frlre a Ia poele
les avec une fourchette. ) ¥

.";’ooooicoooo.'-

PR S e . Sortez les mélanges  d' herbes du il
refrlgerateur et coupez-les en tranches ;

Placez les mélanges dans du film Vel
Slimentairaat fare e e e S ~ Servir en faisant ifondre sur Iepl ou i
[ i . g 5y s
§ comme accompagnement {

puis couvrez-les complétement avec =~ o

du film alimentaire. Placez au 55 coscccccce Sy

réfrigérateur pendant la nuit. e o Ou degustez SImplement un épi de
R mais avec des copeaux de \foblock non

assalsonnes
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100% Vegan
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 INGREDIENTS

4 cuilléres a soupe de Violife
Vioblock

4 pommes de terre de taille
moyenne

1 poignée de romarin frais
Sel et poivre, a convenance
Ciboulette, pour la décoration

dooooooooooooooooooooo ==

Tapissez une plaque a patisserie de Retournez Ies pomwes de terre et‘
papier sulfurisé et préchauffez le four a ,badlgeonnez -les - ‘avec le Vioblock:
180°C. fondu pu1s faltes Ies cmre au four:'f'-'
Lavez bien les pommes de terre et L, pendant 20 mlnutes supplementalr§$ 5
piquez-les avec une fourchette

";’ooooiqoooo.'-

ececsccccce ey ¥ Retlrez Ies pommes de terre du four et g
coupez -les dans le sens’ de Ia Iongueur T B
- a l'aide d'un couteau. Pressez avec vos
d0|gts et ajoutez le Vloblock restant en B
'petlts morceaux. - '_
‘Servir encore chaud et garnir de
C|boulette..ha_chee '

Placez les pommes de terre sur la
plague de cuisson et recouvrez-les de
romarin, de sel, de poivre et de 2
cuilleres a soupe de Vioblock.

Faites cuire pendant 25 minutes et
retirez du four. ;
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100% Vegan

Seedisessssiades

Faites cuire les raviolis selon les
instructions © du paquet (cuire 2
minutes de moins si vous les preferez
"al dente")

Egouttez et conservez 50 ml de

liquide, puis réservez.

Faites fondre le Vioblock dans une
grande poéle a feu moyen. Ajouter
I'ail et faites revenir pendant environ
1 minute, jusqu'a ce qu' ‘une odeur se
dégage. Baissez le feu et assaisonner
de sel et de poivre.-

l'eau de cwsson COnservee et Ialssez.

Prosociano rape et Ie persﬂ hagf@};
; avant de serwr S :

~ de piment et du po:vre fralchement
=-.‘mou|u si vous le souhaltez e L
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6 cuilleres a soupe de Violife
Vioblock

100 g de Violife Prosociano,
rapé

500 g de raviolis vegans
frais, fourrés aux épinards
ou aux champignons

3 gousses d'ail, hachées

Sel et poivre fraichement
moulu, a convenance

2 cuilleres a soupe de persil,
fraichement haché

Flocons de piment, pour garnirs A

Mettez Ies ravrolis da,s la poéle avec

mijoter 1 minute. Ajoutez le Violife
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\ 5, e ’.'11

PoUr plus de gout ajouter des ﬂocons ;
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