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 Passionnée  par  le  végétal  et  engagée  pour  une  cuisine  éthique,  saine  et



 gourmande,  Marie  Laforêt  partage  ses  découvertes  et  expérimentations  culinaires



 sur  son  blog  «  100  %  végétal  »  .



 Également  photographe,  elle  illustre  ses  recettes  et  s'implique  dans  la  promotion
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 Des  fromages  sans  produits  laitiers  en  voilà  une  drôle  d'idée  !



 Est-ce  vraiment  possible  ?  Est-ce  vraiment  bon  ?  Pourquoi  à  tout



 prix  vouloir  manger  du  fromage  quand  on  souhaite  justement



 éliminer  les  produits  laitiers  de  son  alimentation  ?  Les  fromages



 végétaux  intriguent,  questionnent  et  ouvrent  le  débat  à  propos  de
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Passionnée par le végétal et engagée pour une cuisine éthique, saine et
gourmande, Marie Laforét partage ses découvertes et expérimentations culinaires
sur son blog « 100 % végétal ».

Egalement photographe, elle illustre ses recettes et s'implique dans la promotion
d'une alimentation responsable & travers de nombreux projets associatifs.

Elle est I'auteure aux éditons La Plage de Coco, Desserts gourmands sans ceufs ni lait
et de Vegan.

Pour étre tenu au courant de nos publications,
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Editions La Plage - 60, rue Monsieur-le-Prince — 75006 Paris
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INTRODUCTION

Des fromages sans produits laitiers en voila une dréle d’idée !
Est-ce vraiment possible ? Est-ce vraiment bon ? Pourquoi a tout
prix vouloir manger du fromage quand on souhaite justement
éliminer les produits laitiers de son alimentation ? Les fromages
végétaux intriguent, questionnent et ouvrent le débat a propos de
la consommation de produits laitiers. Que ’on soit vegan, intolérant
ou allergique au lactose, désireux d’opter pour une alimentation
plus saine, ou tout simplement curieux de découvrir de nouveaux
horizons culinaires, les fromages végétaux attirent aujourd’hui de
plus en plus de monde.

Apres avoir réalisé une vingtaine de recettes de fromages végétaux
pour mon livre Vegan, j’ai forcément été emballée par I'idée d’un
livre qui leur serait entiérement dédié et pour lequel j’ai développé
de nouvelles recettes pour approfondir ce sujet si passionnant.
C’estdonc le fruit de réflexions et d’expérimentations plus poussées
que je vous livre ici, avec des recettes classiques pour remplacer
les fromages les plus utilisés en cuisine (mozzarella, ricotta, feta,
cheddar, fromage frais...) mais aussi des recettes plus personnelles
a découvrir parmices 25 fromages vegan étonnants et pour certains
extrémement bluffants.
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