10 receitas veganas para

voce preparar com o
NOVO




Nachos de pao com paprica picante, guacamole
esalsapicodegallo.... ... .00 Lo Lo S

Pao recheado com cogumelos e creme de queijo vegano
com salsa e castanhas tostadas............................... 8

$anduiche com hamborguer de abobrinha e vinagrete
de pimenta biquinho com tomates verdes.................... I

Bruschettas com azeite de ervas, creme de tofu
com manjericao e tomates confitados........................ 14

Mini pizzas caprese com cremedetofu...................... 16

Pao em fatias finas tostado com azeite,

servido com baba ghanoushefalafel ....................... 18
Paodealhocomsalsinha......................oiiiiinnn. 2
Sonho com creme de leite de améndoas e bauvnilha ... ... ... .. 2
Mini churros com recheio de doce de leite vegano .. ....... .. 26

Mini pasteis de pao com recheio de banana.................. 28




Descubra o poder de

com moito sabor

Veg Sponge foi desenvolvido especiaimente
para pessoas veganas, vegetarianas, flexitarianas
e ate mesmo pessoas sem restricoes alimentares
que ja amam a famosa versao Egg Sponge.

sem abrir mao de sabor e maciez, 0 paozinho

e perfeito para receitas doces, entradinhas
e petiscos deliciosos.

Delicie-se com nossas receitas!




COMIDINHAS







Rendimento:

Ingredientes - Guacamole:

Modo de Preparo - Guacamole:

Ingredientes Pico de Galo:

Modo de Preparo
- Pico de Galo:
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e 1/2 xicara de azeite;

e 1/2 colher de cha de paprica picante;

e 1 colher de cha de paprica defumada;

e 1/2 colher de cha de Lemon pepperoni;
e Sal 3 gosto;

e 4 p3es Veg Sponge Panco;

e 1/2 colher de cha de sal.

1. Comece preparando os nachos;

2. Emuma tabua com a ajuda de um rolo de massa (ou uma garrafa de vidro
limpa), amasse as fatias até ficarem fininhas e guarde em um saquinho (ou
pote) fechado para nao ressecar;

3. Faca pilhas de 6 fatias do pao amassado e com uma faca grande corte-as
em X, formando 4 mini fatias em formato de nachos para cada pao;

4. Facaisso com todas as fatias de pao e reserve.

5. Misture o azeite com os demais ingredientes,
formando uma espécie de tinta.

6. Em uma assadeira antiaderente ou com papel manteiga, coloque as
fatias de pao e regue uniformemente com a mistura de azeite e especiarias;

/. Espalhe delicadamente com as maos para que todos os pedacinhos
de pao figuem temperados e leve para assar em forno baixo (180 graus)
por Aproximadamente 30 minutos;

8. Mexa e revire as fatias a cada 5 minutos para que todas tostem
uniformemente. Quando os paes estiverem sequinhos, dourados
e crocantes o nossos hachos estarao prontos;

9. Tire do forno e espere que fiquem em temperatura ambiente.
Entao vocé pode guarda-los em um pote com tampa para comer como
aperitivo quando quiser ou servir com o seu guacamole e pico de gallo
previamente preparados.
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Rendimento:

Ingredientes - Creme de Queijo:

Modo de Preparo - Creme de Queijo:

Ingredientes - Cogumelos Satteados:

Modo de Preparo - Cogumelos Salteados:




Ingredientes - Finalizacao:

085.:

Modo de Preparo - Finalizagao:
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Rendimento:

Ingredientes - Hamborguer de Abobrinha:

Modo de Preparo - Hamburguer de Abobrinha:

Ingredientes - Vinagrete:

- Ingredientes - Finalizagao:




PETISCOS
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Rendimento:
Ingredientes - Azeite de Ervas:

Modo de Preparo - Azeite de Ervas:

Ingredientes - Creme de Tofu:

Modo de Preparo - Creme de Tofu:

Ingredientes - Tomates Confitados:

Modo de Preparo - Tomates Confitados:

Ingredientes - Finalizagao:

Modo de Preparo - Finalizacao:
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Rendimento:

Ingredientes - Creme de Tofu:

Modo de Preparo - Creme de Tofu:

Ingredientes:

Modo de Preparo:
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Rendimento:

Ingredientes - Baba Ganoush:

Modo de Preparo - Baba Ganoush:

Ingredientes - Falafel:
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Modo de Preparo - Falafel:

Ingredientes - Pao Tostado com Azeite:

Modo de Preparo - Pao Tostado com Azeite:







Rendimento:

Ingredientes:

Modo de Preparo:

22







il

e
=
-
C
-
a
™
vl
o
e
rl
L
=

-

S

L0y
i 1]
W
. i




Rendimento:

Ingredientes do creme

ota

e

Modo de Preparo do crem

Ingredientes

-

1zagao:

Modo de Preparo para final







Rendimento:

g

Ingredientes - Doce de Leite Vegano:

Rende 2% rolinhos de churros.
Cada pao com 3 fatias.

Modo de Preparo - Doce de Leite Vegano:

Ingredientes - Mini Chorros:

Modo de Preparo - Mini Churros:

27
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Rendimento

Ingredientes

Modo de Preparo







