* 130 g de noix de cajou
(non salées, non grillées)

e 2 ccde levure alimentaire

e 2 ccde jus de citron pressé

e 2 ccd'eau

® 1> ccde vinaigre blanc

e 1 petite gousse dail émincée

® 2 pincées de sel
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ZRNSET

1j Faite tremper les noix de cajou
® minimum 4 heures dans ['eau (ou
toute la nuit), puis rincez et égoutter-les.

2, Dans un blender mixez environ
@ ’ 4
= 2.3 minutes les noix avec la
levure alimentaire, le jus de citron, l'eau,

le vinaigre, I'ail, le sel et le poivre jusqu'a

obtention d'une creme tres lisse.

35 Transférer dans un bol et ajoutez
2% |es herbes.

4§ Emballez le mélange dans un
“B'® oton 3 fromage (ou de la gaze
achetée en pharmacie) et bien le serrer.
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e Poivre noirmoulu (a discrétion)

N A

e 5 cc de basilic (frais ou séché)
e %> cc d'origan (frais ou séché)
® V4 cc de thym (frais ou séché)
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Sentezyoys libre gy Mmettre
Vos herbesfépi C€s préféréas
(?u €n stock)! L'idge est
daromatiser Votre base £
donc faites-yoys o

5@ Déballez le fromage et placez-le
2, fans ur petit récipient adapté.

Libre a vous de conserver la gaze pour

ajouter un coté «home made»!

N'hésitez pas a le saupoudrer de

e, graines de votre choix (ici du
sésame) ou d'herbes fraiches, piment
d'Espelette. .. Le déguster avec du pain
frais, des fruits secs ou d‘autres
fauxmages de votre choix.

FRENCH COOP



