
レッドベリーとバジルのケーキ

Préparation

1. ソジャサンから「Pimp your yogurt cake」、つまり彼らのフルーツ植物性デザートを使ってクラシックなヨーグルトケーキをアレンジするという挑戦を受けました！ここでは、彼らの赤い果実のデザートを使って、バジルといくつかのイチゴを組み合わせた春にぴったりのデザートを作りました！
ソジャサンをまだご存知でない方（今のところ）は、3代続く家族経営のブルターニュにある企業で、100％フランス産の大豆を使用し、遺伝子組み換えでない製品をブルターニュで生産しています。フランスの植物性食品のパイオニアブランドで、フルーツの美味しい植物性デザートだけでなく、チョコレート、キャラメル、コーヒー、ヘーゼルナッツ
など、飲料や植物性料理（ステーキ、ガレット、ボウルなど）も提供しています。 お好みの植物性デザートを使ってヨーグルトケーキのレシピを作り、お好きな風味のホイップクリームと組み合わせてみてください (キャラメルケーキとトンカのホイップクリーム、またはブルーベリーケーキとバニラのホイップクリームなど）！
ソジャサンとのコンテンツ制作コラボレーション。 準備時間：40分 24cm長さのケーキ1台分： ケーキ： ソジャサン赤い果実デザート1.

2. 5ポットまたは砂糖3ポットまたは 卵3個油1ポット + 大さじ2または（半分中性油、半分オリーブオイルを使用）小麦粉4.
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