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LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

Versez les noix de cajou dans une casserole et versez de l’eau à hauteur. Portez
à ébullition et laissez cuire 20 minutes. Égouttez et laissez complètement
refroidir. Verse-les dans un mixeur et ajoutez les pots A Bicyclette Café. Mixez
jusqu’à parfaite homogénéité.

Versez un fond de crème dans 4 verres. Saupoudrez d’un peu de cacao et ajoutez
un spéculoos trempé dans le café. Recouvrez de crème. Saupoudrez de nouveau
avec le cacao et ajoutez un biscuit imbibé de café.

Terminez par la crème, lissez et saupoudrez de cacao. Placez au frais pendant 2
heures.

tiramisu café

LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

250 gr Noix de cajou nature
4 Pots A Bicyclette Café

8 Biscuits spéculoos
1 Grande tasse de café

Cacao en poudre 



LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

Pour la pâte feuilletée : pétrissez tous les ingrédients dans une cuve à
l’exception du Fruit d’Or Gourmet. Réalisez un tournage en portefeuille avec le
Fruit d’Or Gourmet en effectuant cinq tours simples. Laissez reposer une nuit.
Pour la crème d’amande : portez à ébullition la crème crème végétale 15% avec le
sucre et la fécule de maïs. Ajoutez la poudre d’amande, l’arôme d’amande amère
ainsi que le rhum et laissez refroidir.

Préchauffez le four à 170 °C (th.5-6). Découpez deux cercles de 22cm et deux
cercles de 23cm dans la pâte feuilletée. Dressez la crème d’amande sur les cercles
de 22cm, déposez la fève puis humidifiez les bords des pâtes à l’aide d’un pinceau.
Apposez les cercles de 23cm et soudez les bords.

Faites chauffer les 10g de crème végétale 15% et le sucre de cassonade puis
badigeonnez la surface de la pâte du mélange. Laissez reposer au frais 30 min.

Dessinez un motif sur la surface de la pâte et faites cuire 40 min. Lustrez avec le
nappage neutre à la sortie du four puis dégustez.

galette des rois
LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

Pour la pâte feuilletée
500g Farine de blé

320g Fruit d’Or Gourmet
200g Eau

10g Crème végétale 15%
10g Sucre de cassonade

2cuil. à café Vinaigre
2cuil. à café Sucre blanc fin

Pour la crème d’amande :
150g Crème végétale 15%
100g Poudre d’amande
75g Sucre blanc fin
15g Fécule de maïs
1cuil. à café Arôme d’amande amère
1cuil. à café Rhum



LES INGRÉDIENTS DE LA RECETTE

1 Paquet de Violife Tranches saveur Cheddar
1 Patate douce de taille moyenne

2 cuil. à café Huile de coco fondue
4 tranches Pain au levain

2 Cuill. à soupe de mayonnaise vegan
1 poignée Légumes verts (roquette(mâche, jeunes épinards))

0,5 Oignon rouge
2 cuil. à soupe Sauce balsamique • Sel

Poivre

toastie a la
patate douce

LA PRÉPARATION DE LA RECETTE

Préchauffer le four à 180 °C (th.6). Placez les tranches de patate douce sur une
plaque de cuisson préalablement recouverte de papier sulfurisé, assaisonnez
avec de l'huile de coco, du sel et du poivre et faites cuire pendant 25 min.

Dans une poêle chaude, faites griller vos tranches de pain des deux côtés.

Pour assembler le toastie, étalez de la mayonnaise vegan sur deux tranches de
pain. Garnissez avec des légumes verts, des patates douces, des oignons coupés
en rondelles et des tranches de Violife. Nappez de sauce balsamique et déposez
l'autre tranche de pain. Placez dans un grille-pain ou une machine à panini
jusqu'à ce que les tranches de Violife soient fondues. Coupez en deux et servez.


