
 

 
   
 
Recette pour 20 portions  
Temps de préparation: 15 min 

 
Ingrédients     

1,2 kg  de beleaf Butter Alternative   
2 bouquets  d’herbes aromatiques (p. ex. persil, estragon, marjolaine, sauge, thym, 

romarin, basilic)  
4  gousses d’ail pressées  
1  zeste de citron râpé  
4 c. à s. de sauce tamari / soja  
2 c. à s.  de moutarde douce 
2 c. à s. de ketchup  
4 c. à s. de cognac  
1 c. à c. de poivre de Cayenne  
1 c. à c. de paprika en poudre  
1 c. à c. de curry en poudre 
1 c. à s. de poudre de nori ou de sauce No-Fish  
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Préparation 

1. Mettre le beleaf Butter Alternative dans une jatte et le mélanger à l’aide d’un fouet 
électrique jusqu’à obtenir une masse lisse. 

2. Hacher finement les herbes et les ajouter au beurre Alternative. 
3. Ajouter également les ingrédients restants et bien mélanger. 
4. Saler et poivrer. 

Conseil: le beurre aux herbes se conserve plusieurs semaines au réfrigérateur et peut 
facilement être divisé en portions selon vos goûts. 

 


