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Dosage 
général : 

1 carré / personne 

Bouillon : 
2 carrés dans 

1/2l d’eau 

 
 
 
 
 
 
 
 

Sauce : 
2 carrés dans 
15cl de crème 



 



 
 
 

 

 

 
 

 

transport prêt à vendre 
 
 

 



 
 
 

PVC* 
2,75€ 

PVC* 
2,75€ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PVC* 
2,75€ 

PVC* 
2,75€ PVC* 

4,98€ 
PVC* 
4,98€ 

PVC* 
4,45€ 

PVC* 
3,89€ 

PVC* 
3,89€ 

PVC* 
3,89€ 
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Un produit unique qui répond aux tendances 
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Ingrédients 

• 6 Carrés Futés Bio Carotte 

Curry 

• 5 Carrés Futés Bio Tomate Thym 

• 1 chou(x)-fleur(s) 

• 1 oignon(s) 

• 2 gousse(s) d’ail 

• 1 verre(s) de lentilles corail 

• 1 càs d’huile d’olive 

 

Ingrédients 

• 10 Carrés Futés Fraise 

Framboise 

• 160 g de farine (épeautre ou blé) 

• 160 g d’eau 

• 1 sachet(s) de levure 

• 60 g d’huile de tournesol ou de 

pépins de raisins 

• 120 g de chocolat noir pâtissier 

• ½ c.à.c d’agar agar en poudre 
 

 
 
 

Instructions 

1. Faites revenir l’oignon et l’ail avec l’huile d’olive dans une casserole. 

2. Ajoutez les fleurettes du chou-fleur (gardez le reste pour faire une 

soupe !), ajoutez les Carrés Futés Carotte Curry avec un peu d’eau. 

3. Faites chauffer et remuez, laissez cuire à feu doux. 

4. Quand le chou-fleur est cuit à moitié, ajoutez les lentilles corail ainsi 

que les Carrés Futés Tomate. 

5. Recouvrez d’eau et laissez mijoter. N’hésitez pas à rajouter de l’eau 

pendant la cuisson car les lentilles se gorgent d’eau. 

C’est prêt lorsque le chou-fleur et les lentilles sont bien fondants ! 

Servez accompagné de riz. 

 

Instructions 

1. Faites fondre les Carrés Futés dans un bol au micro-ondes avec 150 ml 

d’eau environ 30 secondes. Laissez refroidir complètement. 

2. Ajoutez l’agar-agar. Mélangez bien. 

3. Faites chauffer le mélange à feu moyen pendant 15 minutes en mélangeant 

régulièrement puis placez-le au réfrigérateur pendant 3 à 4 heures. 

4. Préchauffez le four à 180°C. 

5. Pour la pâte, fouettez la farine, l’eau, la levure et l’huile. Répartissez la 

préparation entre 12 moules à muffins. Tassez et enfournez pour 15 minutes à 

180°C. 

6. Une fois cuits, laissez-les refroidir, démoulez et déposez-les sur une grille. 

7. Faites fondre le chocolat au bain-marie. 

8. Une fois fondu, ôtez du feu et laissez le récipient sur la casserole afin qu’il 

ne fige pas. 

9. Déposez une bonne cuillère à café de Carrés Futés sur chaque biscuit puis 

ajoutez du chocolat fondu dessus. Laissez figer avant de déguster. 



 


