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Cocinado 
en el horno
Sacar del envase. Coloque el Violife Le Rond en una sartén 
de hierro fundido o en una fuente redonda para horno. 

Rocíe con aceite de oliva y añada un poco de tomillo fresco. 
Meter en el horno precalentado y hornear a 200°C durante 
unos 5 minutos.  

Sírvalo caliente con sus 
ingredientes favoritos.  



Hornear en el 
microondas
Sacar del envase.

Coloque Violife Le Rond en una fuente apta para microondas, 
o crear una superficie redonda con papel de horno.

Rocíe con un poco de aceite de oliva y añade un poco de romero 
fresco. Meter en el microondas y hornear a 800w, durante 1 
minuto o 1 minuto y medio. 

Sírvelo caliente con tus ingredientes 
favoritos.



Violife frito
Retire el envase y corte Violife Le Rond por la mitad, 
horizontalmente. Calentar el aceite en una freidora o cacerola 
grande a 180°C. 

En un cuenco mediano, mezclar la harina con la leche de avena, 
de manera que haya suficiente para cubrir el trozo de Violife Le 
Rond, con una densidad parecida a la de una papilla muy ligera. 
Sazonar con un poco de sal y pimienta. En otro recipiente, 
coloque el pan rallado al gusto.

Sumerja las rodajas de Violife Le Rond primero e
n la mezcla y luego en el pan rallado, hasta 
que queden completamente cubiertos. 
Repita el proceso hasta que todas las 
piezas estén completamente 
rebozadas. 

Fría cada trozo empanado en aceite 
caliente, hasta que el pan rallado 
empiece a dorarse (entre 1 y 2 minutos 
como máximo).  Retirar los trozos con 
una espumadera, colocarlos sobre papel
de cocina y dejarlos escurrir. Sírvalos 
calientes con sus guarniciones favoritas.



Al horno, envuelto 
en hojaldre vegano  
Retirar el envoltorio. Sobre un papel de horno extender la masa de 
hojaldre enfriada y con un grosor de 0,3-0,4 cm. Asegúrese de que 
la lámina de hojaldre cubra completamente a Violife Le Rond. 

Coloque Le Rond en el centro de la hoja, doble los lados de la masa 
y cree una especie de "bolsillo" para cerrarla. Sellar los bordes 
pincelando con agua.Dar la vuelta a Le Rond y, con un cuchillo 
afilado, marcar la parte superior del hojaldre en forma de 
molinillo o líneas cruzadas.

Rocíelo con aceite de oliva, métalo en el horno precalentado 
con el ventilador encendido y hornéelo a 200°C durante unos
17-20 minutos, hasta que esté dorado y crujiente.

Sírvelo con una ensalada verde y sus ingredientes favoritos.



Vea nues�as recetas en
VIOLIFEFOODS.COM


