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Recette de macaronis au fromage végétaliens cuits

au four

Ce macaroni au fromage végétalien crémeux et
satisfaisant est cuit a la perfection. C'est un plat qui
plait a tout le monde et qui est parfait pour les diners

de semaine ou les rassemblements.

Ingrédients

Pour les pates :
e 12 oz de macaronis ou de pates au choix (sans gluten si nécessaire)
Pour la sauce au fromage :

e 1 1/2 tasse de noix de cajou crues (trempées dans de l'eau chaude pendant 15
minutes, puis égouttées)

e 1 1/2 tasse de lait d'amande non sucré (ou tout autre lait végétal)

e 1/3 de tasse de levure nutritionnelle

e 2 cuilleres a soupe de jus de citron

e 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive ou de beurre végétalien

e 1 cathédail en poudre

e 1 cathé de poudre d'oignon

e 1 cathé de paprika fumé

e 1/2 cathé de curcuma (pour la couleur)

e 1 cathé de moutarde de Dijon

e 1/2 cathé de sel (a ajuster selon le golit)

e 1/4 c a thé de poivre noir moulu
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Pour la garniture :

e 1 tasse de chapelure (panko ou ordinaire, sans gluten si nécessaire)
e 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive ou de beurre végétalien fondu

e 1/2 c athé de paprika fumé

e 1/4 cathéd'ail en poudre

Instructions
1. Cuire les pates

1. Porter a ébullition une grande casserole d'eau salée.
2. Ajouter les pates et les faire cuire selon les instructions de l'emballage jusqu'a

ce qu'elles soient al dente. Egoutter et réserver.
2. Préparer la sauce au fromage

1. Dans un mélangeur a grande vitesse, mélanger les noix de cajou trempées, le
lait d'amande, la levure nutritionnelle, le jus de citron, 'huile d'olive, 'ail en
poudre, 'oignon en poudre, le paprika fumé, le curcuma, la moutarde de Dijon, le
sel et le poivre noir.

2. Mixer jusqu'a obtention d'une texture lisse et crémeuse. Golter et rectifier

['assaisonnement si nécessaire.
3. Mélanger les pates et la sauce

1. Préchauffer le four a 190°C (375°F).

2. Dans un grand saladier ou dans la casserole utilisée pour cuire les pates,
mélanger les pates égouttées avec la sauce au fromage. Remuer jusqu'a ce que
les péates soient uniformément enrobées.

3. Transférer le mélange dans un plat a four graissé de 9x13 pouces.

4. Préparer la garniture
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1. Dans un petit bol, mélanger la chapelure, l'huile d'olive, le paprika fumé et L'ail
en poudre jusqu'a ce que la chapelure soit uniformément enrobée.

2. Saupoudrer uniformément le mélange de chapelure sur les pates.
5. Cuisson

1. Cuire les macaronis au fromage dans le four préchauffé pendant 20 a 25
minutes, ou jusqu'a ce que la garniture soit dorée et croustillante.

2. Retirer du four et laisser refroidir quelques minutes avant de servir.

Ce macaroni au fromage végétalien cuit au four est réconfortant, riche et entierement a

base de plantes - un plat que tout le monde adorera ! A savourer !
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