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Full of Life recipes

Extra Avo soup

Quinoa Tabouleh

Salade d’aubergines

Meet loaf

Endives aux pommes et au roquefort

Date Nut Torte

Extra Avo soup

2 cucumber peeled and 2 cucumber unpeeled

2/3 cup fresh herbs (sage, rosemary, oregano, thyme, tarragon and basil)

2/3 cup fresh cilantro



½ garlic with peel

2/3 cup mint chopped



2 Tbsp ginger
2/3 cup fresh parsley



3 tsp jalapeno

Nama shoyu




olive oil

3 cups fresh-squeezed lemon juice

8 cups fresh-squeezed orange juice

8 avocados, peeled and seeded

8 whole tomatillos

1- chop up the unpeeled cucumber, 2 tomatillos,  2 avocados

2- in a blender  combine the peeled cucumber, fresh herbs, cilantro, mint, parsley, garlic, ginger, jalapeno,  soya sauce, olive oil, lemon juice, orange juice, avocados, tomatillos and blend well

3- Pour blender contents into  soup bowls. Decorate with chopped vegetables

Quinoa tabouleh

¼ cup sprouted quinoa




½ cup cherry tomatoes, halved

¼ cup diced burdock (japanese root vegetable)

¼ cup diced cucumber

1 cup fresh parsley ( including stems), chopped

½ cup fresh mint chopped

1 Tbsp minced garlic




1 tsp minced jalapeno

1 tsp minced ginger




½ cup fresh-squeezed lemon juice

2 Tbsp  Nam shoyu




½ cup olive oil

Combine the above ingredients in a mixing bowl.

Mix and serve

Salade d’Aubergine


3 aubergines de petite  taille ( en rondelles ou en dés)
1 tomate


1 poivron vert





1 petit piment vert


2 gousses d’ail





3 oignons nouveaux


2 cuil à soupe de jus de citron



1 brin de menthe


8 olives noires


1 mélange de 1 cuil à soupe de jus de citron fouétté avec 1 cuil à soupe de miel


3 cuil a soupe d’ huile d’ olive


3 cuil à soupe de gros sel

1-Pelez les aubergines avec un couteau- économe. Détaillez es en rondelles eopu en dés de 1 cm de coté. Placez les dans une passoire, mélangez au gros sel et laissez dégorger 4h

2-Lavez, épepinez et émincez le piment. Pilez ou hachez-le avec l’ ail. Mélangez le mélange miel citron, avec le jus de citron et le piment aillé.

3-Passez les aubergines  sous un filet d’eau froide pour les dessaler. Essorez-les dans un linge en pressant délicatment. Mélangez-es à la sauce.

4- Lavez , épépinez et coupez la tomate et le poivron en ronelles. Lavez et émincez les oignons avec un peu de leur tige. Ciselez les feuilles de menthes. Ajoutez aux aubergines les rondelles de tomates et de poivron, les oignons émincèes, la menthe ciselée et les olives noires, arrosez de’huile d’olive.

5- Mélangez au dernier moment et  ajoutez éventuellement un peu de sel.


Meet Loaf

1 ½ cups walnuts





1 ½ cups sunflower seeds


2 cups marinated portobello mushrooms, chopped


1 ½ cups almonds


1 Tbsp minced garlic





1 Tbsp chopped onion


½ Tbsp minced ginger





1 cup red bell pepper, chopped


½ Tbsp celtic sea salt


½ cup fresh parsley chopped




½ cup chopped celery


2 Tbsp fresh rosemary, de-stemmed and minced


1 Tbsp fresh tarragon, minced


1 Tbsp minced jalapeno





1 ½  tsp cumin seeds ( not powder)

½ cup olive oil 






1 Recipe Barbecue sauce

1-Soak sunflower seeds and almonds in enough filtered water to cover for 2 to 6 hours. Soak walnuts for ½ hour. Drain and throw the nuts and seeds into a food processor with the minced garlic. Process until the contents develop a dough-like consistency. Add a dash of olive oil if the dough is to thick. Stir in the Celtic sea salt, parsley, celery, marinated portobello mushrooms, onion, ginger, rosemary, tarragon, red bell pepper, jalapeno,cumin seeds, and oiive oil. Mix well.

2-Shape the mixture into a loaf about 1 ½ inches high. Dehydrare for 1 hour at 90 % F  (or cook in the oven at  a very low heat) . 

3-Remove the loaf from the dehydrator and baste it with barbecue sauce. Dehydrate for 2 to 3 more hours at 90 % à F

4-Serve immediately

Endives aux pommes et au roquefort

       
4 endives


3 pommes granny ( ou poires)


80g de roquefort ( ou bleu d’Auvergne)


25cl de crème liquide


4 cuil à soupe de vinaigre de cidre


sel et poivre


Noix concasséees ou quelques pignons ( facultatif)

1-Mixez ensemble   la crème, le vinaigre de cidre, le roquefort, du sel et du poivre. Pelez et coupez les pommes en dés. Mélangez les pommes à la sauce.

2- Coupez les endives , lavez-les et essorez. Versez le melange aux pommes sur les endives et remuez bien.  Ajoutez éventuellement les noix ou pignon . Servez immédiatement                                                                                                             

Date Nut Torte

Filling


2 cups  soaked pecans , almonds or walnuts


2 cups  raisins


2 cups hazelnuts


2 cups currants

Frosting


1 cup pitted dates


2 Tbsp lemon lemon juice


1 tsp lemon rind


¼ - ½ cup water


1 lemon ( for decoration)

1- prepare a dough with pecans and raisins for the  first filling then the hazelnuts and currants for the second filling

2- for the lemon date frosting, mix in a blender until smooth, the pitted dates, lemon juice, using enough water to thin the mixture. Stir  the grated lemon rind into the frosting at the end.

3- For the bottom layer, press the first filling mixture into a round shape about 1 inch thick and 8 inches in diameter

4- Frost the top of the first layer of the torte with ½ of the frosting, saving the rest for frosting the top

5- For the top layer, on a piece of of wax paper, press the mixture into a round shape to fit on top of the  bottom layer and carefully place on top of the frosted layer

6- Frost the intire outside , decorating with lemon slices around the edge

7- Serve or chill and serve

