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Margarita

100% Vegan



RECETA VEGANA

Recetapara

PlzZA MARGARITA

INGREDIENTES (10raciones)

Masa de pizza

1Kg Harinafloja
25g Levadura
450ml Agua

c/n SalFina

Cubierta

500 ml TomateFrito
1kg Violiferallado sabor MozzarellauOriginal
250g Tomate Seco

c/n AlbahacaFresca

PREPARACION

Masa de pizza

» Mezclamos lasal fina con la harina, afiadimos el agua tibiapoco apoco junto
alalevaduray formamoselbollo.Dejamosreposar hastadoblar el volumen,
dividimos lamasaen5bollos mas pequefios y volvemos a fermentar hasta
doblar volumen.

Presentaciéon

«Estiramos lamasa, cubrimos con el tomate frito, el Violife rallado y el
tomate seco troceado.

«Horneamos enlabase deunhorno a200°C o hasta que el Violife rallado esté
fundido.

*Retiramos delhornoy finalizamos con las hojas de albahaca.




B Recetapara . i
/ng/%d/ F Y
x 4y -

y espinacas

100% Vegan



RECETA VEGANA

PiZZA FUNGHI
y espinacas

|NGRED|ENTES(10 raciones) Salsa

Masa de pizza 2uds Cebolla,cortadaendados
500g Harina 3uds Ajopicado(dientes)

10g Azicar glas 500g Tomatesenlata,picados
78 Levadura 100g Pastadetomate

300ml Agua tibia 10g Hierbasitalianas secas
20ml Aceitedeoliva 50 ml Phase Liquida
Cubierta Guarnicién

280g Violiferallado sabor 20g Albahacapicada

MozzarellauOriginal 40g  Perejil picado

200g Espinacas

120g Setasdeostra,enrodajas \H

60ml Aceitedeajo o GRATED Paralasalsa
2= i G e B . -
120g Champiiiones de copacerrada, enrodajas ﬁ e E « Sudar las cebollasy los ajos en Fase Profesional.
ey

2uds Cebollasrojas, enrodajas ——— « Afiadir los tomates enlatados, la pasta de tomate y las hierbas italianas secas.
» Cocer afuego lento durante 10 minutos y sazonar al gusto con sal y pimienta.
Dejar enfriar.

PREPARACION

Paralabasedelapizza Parala cubierta

« Aiadir todos losingredientes secos enunabatidorade banco, excepto el aziicar. » Extiendalasalsaylosingredientes encadabase de pizzay cocine enunhorno

* Mezclar el agua tibia, lalevadura, el aziicar y el aceite de oliva y reposar durante patsplzzas durankesel qGULosA AN G

10 minutos.

eVerterenlosingredientes secos y mezclar hasta conseguir unamasa elastica. Paraservir

ProbardqsameTodhiinas » Colocar enunatabla, pizarra o plato y adornar con perejil picadouhojasde

« Dividir en 4 porciones y extender conunrodillo. albahacafresca.




de Portobello

100% Vegan




RECETA VEGANA

HAMBURGUESA
de Portobello

INGREDIENTES (10 raciones) m; ::_.cfa
20 ud Violife lonchas sabor cheddar Ei"’:::‘:q, —=
20uds Portobello —
10uds Pande hamburguesavegano 100cc Aceitedeoliva

Cebollaroja 5g Pimentén dulce ahumado
luds Ajo 10g Tomillo picado
c/n Mostazaen grano 30g Panrallado
200g Ricula c/n Pepinillos y chips de verduras
PREPARACION

* Retiramos los tallos de los portobellos, los picamos finamente y los rehogamos
enunasartén con aceite deoliva juntoalacebollayelajo finamente picados
hasta transparentar. Afiadimos el pimentény el tomillo, y cocinamos durante un
minuto mas. Pasamos aunbol, afiadimos el panrallado, sazonamos y mezclamos
bien.

« Calentamos el horno a180°C. Pintamos los portobellos con aceite de olivay
calentamos unasartén.Los doramos por ambos lados y repartimos lamezclade
setas y panralladorellenando los portobellos.

e Los colocamos enuna fuente de horno y horneamos durante 10 minutos. Sobre
lamitad de los Portobellos colocamos unaloncha de Cheddar Violife y llevamos al
horno durante dos minutos mas.

PRESENTACION

» Sobrelabase de pan de hamburguesas untamos un poco de mostazaengranoy
ponemos unpocoderucula. Aiiadimos 2 portobellosrellenos uno encimadel otro,
colocando el que tiene laloncha de Violife sabor cheddar por encima. Terminamos
conunasrodajas de cebollarojaylaotratapade pande hamburguesas.

* Acompaiamos con pepinillos y chips de verduras.

Recetapara
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RECETA VEGANA

HAMBURGUESA
TEX-MEX vegana

INGREDIENTES (10raciones)
10udsViolife lonchas sabor cheddar
300cc Phase Liquida
10uds Hamburguesavegana
5uds Aguacate

2uds Cebollamorada
2uds Tomate

300g Canodnigos

300cc SalsaBarbacoavegana

PREPARACION

e Cortamos el pan alamitad, pintamos el corte con Phase Liquiday doramos en
sarténoplanchaatemperatura mediahasta que quede biendorado. Retiramosy
reservamos.

» Picamos finamente lacebollay el tomate, previamente pelado.

« Pelamos y cortamos ligeramente el aguacate, lo pisamos conun tenedor hasta
obtener un puréristico. Aiadimos la cebollay el tomate. Reservamos.

« Enunasartén o planchadoramos las hamburguesas por ambos lados, colocamos
unalonchade Cheddar Violife sobre cadaunade ellas y llevamos al horno medio
durante 2 minutos.

PRESENTACION

» Sobrelabase del pande hamburguesas colocamos los canénigos, seguidamente
lahamburguesa vegana con el queso y terminamos con guacamole y salsa
barbacoa.

o Cubrimos conlatapade pande hamburguesarestante.

Recetapara
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RECETAFLEXITARIANA

TORTIGLIONI CON SALSA
SABOR CHEDDAR y chips
dealcachofasy jamén

INGREDIENTES (10raciones)

2L  FloraPlant15%

2Kg Violifebloque sabor Cheddar
1,5Kg Tortiglioni

Wplipe ==

[HEQDLR
ik ¥ Oeg

2kg  Alcachofas

400g Jamoénenlaminas

PREPARACION

eLimpiamos y laminamos las alcachofas, reservamos en agua con acido
ascérbico.

« Colocamos las laminas de jamdn estiradas entre papel absorbente, llevamos
amicroondas durante 1minuto a potencia maxima, giramos y reemplazamos
el papel absorbente que anteriormente estabaenlabase por uno nuevo.
Repetimos laoperacion 3 veces hasta que esté crujiente.

- CalentamoslaFlora Plant 15%, aradimos el Violife bloque sabor
Cheddar rallado y mezclamos hasta que esté bien fundido.

eHervimos lapastay freimos las alcachofas bien escurridas previamente.

*Mezclamos los Tortiglioni con el Violife bloque sabor Cheddar y acabamos
con las chips de alcachofas y los crujientes de jamén.

Jola

"100% Vegan
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RECETA VEGANA

~-Yegan Receta para

retdollo

RISOTTO de edamame,
boniatoy trufa

INGREDIENTES (10 raciones)

1,5kg ArrozCarnaroli c/n Germinado
2uds Cebolla c/n SalFina
2uds Ajo c/n Pimientanegramolida
200 g PhaselLiquida
T— =
100g Edamame pelado congelado
2 4] = |
200g Boniato i -!—l!—“nﬁ- 3
=TT 5

3L Caldo de verduras EE%I \
300 g Violife rallado original .

g g Ll I

100g Pastadetrufa

PREPARACION

*Pelamos y picamos finamente lacebollayel ajo.

+Losrehogamos enunasartén con Phase Liquida afuego medio hasta transparentar.
e Afiadimos elarrozy subimos el fuego paranacarar y sellar el grano.

*Mojamos con el caldo caliente y dejamos cocer a fuego medio removiendo de
tanto en tanto.

*Pelamos y cortamos en cubos pequeiios el boniato y lo afiadimos alrisotto.

« Continuamos moviendo y afiadiendo caldo caliente poco a poco hasta que el
arroz esté al punto, 18-20 minutos aprox. total.

PRESENTACION

eUnavezlistoelarroz,afadimos el Violife rallado original y mezclamos bien para
fundirlo y obtener unamezcla cremosa.

«Finalmente agregamos los edamames y la pastade trufa. Mezclamos bien,
ponemos apunto de sal y pimientay servimos.
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RECETA VEGANA

~-Yegan Receta para

CARPACCIO deremolacha,
calabacinyrabanito

INGREDIENTES (10 raciones)

4uds Remolacha 30uds Avellanas
4uds Calabacinamarillo c/n Aceite de Oliva Virgen Extra
4uds Rabanito c/n Salen escamas

500 g Violifecremasabor queso ¢/n  Eneldo
4uds Chalotas c/n Cilantro
200g Alcaparras

2uds Manzanaverde

PREPARACION

eLimpiamos y pelamos laremolacha, laenvasamos al vacio y lacocemos en
horno vapor, ronner o agua hirviendo hasta que estén tiernas. Retiramos,
cortamos cocciéon con abundante aguafriayreservamos.

e Picamos finamente la chalotay las alcaparras y lo mezclamos con el Violife
cremasabor queso. Colocamos en unamangay reservamos. Laminamos el
calabacin amarillo y los rabanitos enrodajas finitas. Reservamos. Laminamos
deigual maneralaremolacha.

«Pelamos y cortamos lamanzana verde en dados de medio centimetro de lado.
Envasamos al vacio yreservamos.

PRESENTACION

e Cubrimos labase de un plato plano mediano con laminas de remolacha, calabacin
amarillo y rabanito.

« Por encima dibujamos unas lineas con Violife crema sabor queso
saborizado.

« Terminamos con los dados de manzana osmotizados, hierbas frescas, cuartos de
avellana, sal en escamas y aceite de oliva virgen extra.




7/

W
)

100% Vegan

.N

F/i - -
- \

' \--\:\w\\. \

N ¢

g *

S Recetapara

enlranled

vegano
de zanahoria, calabaza
y mango

o

L.



RECETA VEGANA

B Recetapara

CURRY ROJO vegano
de zanahoria, calabazay
mango

INGREDIENTES (10raciones)

1kg Calabaza 20uds MixMinizanahorias
1kg  Zanahoria 2uds Lima
2uds Mango c/n Cilantro

200cc Phaseliquida
400cc Lechedecoco

100g Curryrojoenpasta
400cc FloraPlant15%

PREPARACION

«Pelamos y cortamos en cubos medianos irregulares la calabaza, la zanahoria
y elmango. Cortamos en juliana fina la piel del mango y reservamos.

*Rehogamos ligeramente la calabaza y la zanahoria con Phase Liquida en una
cazuela, afiadimos laleche de coco, laFloraPlant15% y lapastade Curryrojo.

«Cocinamos a fuego medio durante 10 minutos, aiadimos elmango y
cocinamos durante 5 minutos mas.

eLimpiamos el mix de mini zanahorias y cortamos en laminas finas conun
pelador.Escaldamos ligeramente en abundante agua con sal, cortamos
cocciénenagua friayreservamos.

PRESENTACION

eServimosel curry de verduras y mango en un plato hondo acompafado de
laminas de zanahoria mini, gajos de limay cilantro.
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100% Vegan



RECETA VEGANA

SUSHI vegano

INGREDIENTES (10raciones)

400g ArrozparaSushi

100cc Alifio paraarrozde Sushi

10uds AlgaNori

2uds Aguacate

2uds Pepino

300g Violife cremasabor queso
c/n Eneldo

c/n Sésamo Blanco

PROCEDIMIENTO

eLavamosbienelarrozde sushihasta que el agua salgalo mas limpia posible y
dejamos escurrir durante media hora.

eColocamoselarrozenlahervidoradearrozy aiadimos aguahasta2dedos
por encimadel arroz. Tapamos y dejamos cocer.

«Pelamos el aguacate, cortamos a la mitad pararetirar el hueso y cortamos
tiras de medio centimetro de grosor. Reservamos.

«Cortamos el pepino enpiezasde10cm.de largoy cortamosalolargoy
retiramos las semillas. Cortamos piezas longitudinales de piel con media
centimetro de pulpaaprox. Seguidamente cortamos bastones. Reservamos.

eUnavezcocidoelarroz,retiramos de lamaquina, lo volvamos aunabandeja
y afiadimos el vinagre. Mezclamos bien todo el arroz con el alifio y mientras
tanto vamos enfriando el arroz.

«Debemosobtener granos de arrozbrillantes, enterosy que se peguen
ligeramente entre si.

*Reservamos cubierto con un paiio himedo.

ePicamos ligeramente el eneldo y reservamos.

Receta para

& Casual Food

PREPARACION

«Conlas manos previamente humedecidas extendemos una capa no muy gruesa
de arroz alinado sobre el lado rugoso del alga nori,dejando un espacio de 1cmsin
cubrirenunodelosbordes.

e Sobrelamitad del arroz colocamos sésamo y sobre laotra mitad colocamos eneldo
picado.

« Seguidamente lo colocamos sobre una esterilla, previamente filmada, con el alga
nori hacianosotros.

*Rellenamos conlacremasabor queso de Violife y los bastones de pepinoy
aguacate.

e Cerramos con ayudade la esterilla presionando suavemente.

« Cortamos en 8 raciones utilizando un cuchillo bien afilado y previamente
humedecido.
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TARTA DE PLATANO
CARAMELIZADO,

cacaoyavellana

INGREDIENTES (10raciones)
Base Topping

200g Galletasdechocolateveganas 20uds Avellanaspeladas

200 g Violife cremadulce
sabor caramelo

120 g Vioblock
Relleno

3uds Platano
100g Azicardecoco
50g Vioblock

300g Violife cremadulce
sabor cacao

PREPARACION

L E

« Trituramos bien fino las galletas, fundimos el Vioblock y lo afiadimos a las galletas
hasta formar unamasa. Extendemos sobre el molde de tarta cubriendo losbordesy la
baseyllevamos neveradurante 1hora.

Relleno

« Caramelizamos los platanos enteros con el aziicar de coco y el Vioblock.
Reservamos.

Toffee

eHacemos un caramelo con el aziicar de coco y el Vioblock. Afiadimos la Flora Plant
31% y reducimos ligeramente. Dejamos enfriar y reservamos.

Recetapara

\ /20dlred

Guarnicién

e Colocamos la Crema dulce Caramel en una manga con pico pastelerode “césped”y
reservamos en frio. Partimos las avellanas en mitades.

Presentaciéon

e Cortamos el platanoenrodajasde%2cm.de grosor y las colocamos enlabase de
la tarta. Cubrimos el platano con Violife crema dulce sabor cacao y finalizamos con
lineas finas de lacremadulce sabor caramelo.

«Por (iltimo, terminamos con varios puntos de toffee y las avellanas en mitades.
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RECETA VEGANA

COULANT DE
CHOCOLATE y helado
de caramelo

INGREDIENTES (10raciones) Relleno

200g Violife cremadulce

Paralamasa
sabor cacao

300g Violife cremadulce
sabor cacao (Cocospread) Helado

240g Harina 400g Violife cremadulce
sabor caramelo

400ccFloraPlant 31%

100g Azicar lustre

120cc Aceitedecoco
200cc Lechedecoco
200g Azicar

100g Gruedecacao
3g Sal

50g Cacaoenpolvo
10g Cacao enpolvo
4g Polvo de hornear
2g Bicarbonato de sodio

10g Extracto de vainilla

Receta para

(204104

Masa

*Precalentamos elhorno a180°C., engrasamos moldes cilindricos de 6 cmde
diametroy 4,5cmde alto conaceitede cocoylos forramos luego por elinterior con
papelde horno, previamente engrasado hastalograr una alturade 7cm. Reservamos.

+Mezclamos la harina, el aziicar, el cacao en polvo, lasal, el polvo de hornear

y el bicarbonato de sodio. Ailadimos el aceite de coco y el extracto de vainilla.
Incorporamos poco apoco lalechedecocoy Cocospread. Integramos bien,
colocamos en manga pastelerayreservamosen frio.

PREPARACION

Relleno

eDividimos el Cocospread en10 partesiguales dandole forma ligeramente
cilindricay congelamos.

[ ET )

*Mezclamos todos losingredientes y reservamos en nevera. Antes del servicio
lo pasamos por lamaquina de helado.

eLlenamos los moldes hastalamitad. Colocamos en el centro unapiezade
Cocospread congelado y terminamos por cubrir con mas masa.

PREPARACION

eLlevamos el coulant ahorno 180° C durante 25 minutos. Retiramos y dejamos
enfriar durante unos minutos.

«Servimos enun plato, espolvoreando ligeramente por encimacon cacaoen
polvo y acompaiiados con una quenelle de helado de Violife caramelo sobre
grue de cacao.
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RECETA VEGANA

Recetapara

TIRAMISU CITRICO
congalletas de jengibre

y Papaya

INGREDIENTES (10raciones)

Crema

400g Violife cremadulce 2uds Ralladuradenaranja
sabor queso 2uds Ralladuradelima

320cc FloraPlant 31% 20uds Galletasde jengibre

80g  Azlcar 100cc Téde jengibrey ciircuma
100g Agua 300g Papaya

3g Agar-Agar c/n Menta fresca

100cc Zumode naranja

PREPARACION

ePreparamos el téde jengibre y dejamos enfriar. Reservamos

Crema

eLlevamos el agua ahervor, afiadimos el agar-agar y cocinamos 1minuto.
Retiramos y afiadimos el zumo de naranja.

+Montamos apunto laFloraPlant 31% con el azlicar yreservamos en frio. PRESENTAClON

«Enunbol mezclamos el Violife crema sabor queso con el zumo de naranja con

aEar gy L3t ralladu; SEAE AT o) «Colocamos unos dados de papaya en labase, seguidamente mojamos una

galletade jengibreenel té de jengibre, escurrimos el exceso y lacolocamos
*Mezclamos bien y afiadimos laFlora Plant 31% montada en tres veces con sobre la papaya.

movimientos envolventes. Reservamos en frio. % R :
» Seguidamente hacemos una capaconlacremade quesoy citricos. Repetimos

*Pelamos y cortamos la papaya en cubos de aproximadamente medio nuevamente todos los pasos y acabamos con unos dados de papaya sobre la
centimetro de lado. Reservamos. cremay unos brotes de menta fresca.




