
Contiene: Frutos Secos • Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, maní, trigo, lácteos y soja.

Ingredientes en la caja

Ciabatta Mediterránea

¿Sándwiches? ¡Sí, por supuesto! ¿Milanesa? ¡Siempre, pero vegano por favor!. El plato del día tiene mucho que ofrecer en cuanto 
a sabor, ¡y te garantizamos caras felices y estómagos satisfechos y llenos! Como guarnición, hay gajos de papa y berenjena al
horno, que combinan muy bien con nuestra rica salsa de tomate. ¡A comer!

Ingredientes en casa
✔ Sal

✔ Aceite de oliva extra virgen

✔ Pimienta

✔ Azúcar

Utensilios
✔ Bandeja de horno x2

✔ Olla

con Milanesa Veggie y Papas Asadas

Algunos ingredientes pueden venir juntos en la misma bolsa para mayor  
comodidad al momento de cocinar.
Ingredientes listados para 2 porciones - si estás preparando 4 porciones,
recibirás el doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones
están expresadas entre corchetes en el paso a paso de la receta.

40 minutos

Nutrición por porción: Calorías 900 kcal, Grasas 45 g, Carbohidratos 90 g, Proteínas 32 g

!

Fácil

Muy Alta en Proteínas

Comé más plantas.

Delicia Plant Based

2 ciabattas 1 lata de tomate 2 cdas de 
mayonesa

2 cdas de 
manteca 
vegetal

1 berenjena

2 milanesas 
veggie

10 gr de 
albahaca

100 gr de 
mozzarella de 

almendras

1 tomate papas



Ciabatta Mediterránea
con Milanesa Veggie y Papas Asadas

1 – PREPARÁ LAS VERDURAS
• Lavá y secá los productos frescos.
• Precalentá el horno a 240°C. 
• Cortá las papas con cáscara a la mitad a lo largo y en gajos de unos 2 
centímetros de grosor. 
• Cortá la berenjena en rodajas de 1 centimetro de grosor. 
• Mezclá las berenjenas y las papas con 1 (2) cucharada de aceite de 
oliva y una pizca grande de sal. Colocalas extendidas y por separado en 
una bandeja para horno.

2 – ASÁ LAS VERDURAS
• Horneá las papas y las berenjenas por unos 25-30 minutos o hasta 
que se doren. A la mitad de la cocción voltealas para que se cocinen 
uniformemente.

3 – PREPARÁ LA SALSA
• Poné a hervir los tomates en lata con la manteca vegetal, una pizca 
grande de sal y azúcar y una pizca de pimienta en una olla pequeña y 
cociná a fuego lento durante unos 15 minutos. Con la ayuda de una 
cuchara de madera, rompé los tomates ni bien los agregues a la olla 
hasta que queden triturados. 

4 – PREPARÁ LOS INGREDIENTES
• Horneá las ciabattas por unos 6 minutos.
• Cortá la mozzarella de almendras y el tomate en rodajas finas.
• Desechá los tallos de la albahaca y cortá sus hojas por la mitad.

5 – COCINÁ LAS MILANESAS
• Colocá una sartén mediana con 1 (2) cucharada de aceite de oliva a 
fuego medio-alto, una vez caliente agregá las milanesas veggie y 
cocinalas durante 2-3 minutos de cada lado o hasta que se doren. 
• Transferí las milanesas veggie a una bandeja para horno, agregales
un chorrito de aceite para evitar que se sequen, cubrilas de manera 
uniforme con la mozzarella de almendras y hornealas hasta que la 
mozzarella se derrita. Podés agregar un chorrito de aceite por encima 
de la mozza para que se derrita mejor.

6 –SERVÍ  Y DISFRUTÁ
• Cortá las ciabattas y arma sándwiches con las milanesas, las 
berenjenas, los tomates, 1-2 cucharadas de salsa y un poco de 
albahaca. 
• Serví los sándwiches acompañados con las papas, las berenjenas y 
tomates restantes y volcá la salsa sobre ellos . 
• Decorá con la albahaca que te sobre y agregá la mayonesa a un lado 
para mojar. ¡A comeeer!

4
Si estás cocinando el plan de 4 porciones, seguí las indicaciones que 
están entre paréntesis en cada paso, y usá bowls, ollas y sartenes 
más grandes de ser necesario.
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Esparcí el amor, compartí la comida
holaveggiear


