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Flamby maison

MAG#3 VEGAN GOURMANDISE SANS LAIT
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Préparation: 15 min

Ingrédients
Pour 4 personnes

5 g de feuille de gélatine
36,5 cl de lait de soja
40 g de sucre d'érable
1 sachet de sucre vanillé au rapadura (8 g)
½ c. à c. d'huile de coco (optionnel)
Sève de kitul

RECETTES
BOUTIQUE
BOUTIQUE
ABONNEMENT

file:///fr
file:///fr/recettes
file:///fr/boutique
file:///fr/boutique
file:///fr/abonnez-vous
javascript:search()
file:///fr/filtre/recettes/tag/MAG#3
file:///fr/filtre/recettes/tag/VEGAN
file:///fr/filtre/recettes/tag/GOURMANDISE
file:///fr/filtre/recettes/tag/SANS%20LAIT
file:///fr/-/details-recette-pdf.pdf/26-09-2016-flamby-maison
file:///fr/-/details-recette/pesto-orties-sauvages
file:///fr/-/details-recette/paves-de-boeuf-aux-echalotes-vapeur
file:///fr/-/details-recette/cabillaud-aux-pleurotes
file:///fr/-/details-recette/Boulettes-de-sarrasin-tagliatelles-carotte


1. Mettez la gélatine à tremper dans un bol d'eau froide.

2. Dans un saladier pouvant entrer dans le Vitaliseur, mélangez le lait de soja avec les sucres (et
l'huile de coco si vous voulez). Placez-le sur le tamis du Vitaliseur et faites chauffer sur feu vif
pendant 5-10 min en remuant de temps en temps.

3. Pendant que le mélange chauffe, préparez vos récipients (moules cannelés) en ajoutant 1 c. à
s. de sève de kitul dans le fond de chacun.

4. Laissez tiédir la préparation avant d'y ajouter la gélatine bien essorée puis remplissez chaque
moule.

5. Réservez au frais pendant 8 h environ, avant de consommer.

Recette de Jeanne B, auteure du livre "zero gluten". Le petit + de Jeanne : Le kitul
est issu des fleurs du Caryota urens, un palmier qui pousse au Sri Lanka et dans
les régions côtières du sud de l’Inde. La sève est extraite de la tige de la fleur. Le
jus porté à ébullition donne un sirop brun, au goût légèrement caramélisé.
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Pesto d’orties sauvages

Pavés de bœuf aux échalotes

Cabillaud aux pleurotes
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Boulettes de sarrasin et tagliatelles de carotte
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