
Contiene: Gluten (hojaldre) • Frutos Secos (crema y queso de almendras)

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

Ingredientes en la caja

Wellington de Hongos

Este Wellington a base de plantas es irresistible. Rellenamos hojaldre con hongos, salvia y nueces, lo procesamos 
hasta que esté dorado y lo servimos sobre puré con salsa de cebolla caramelizada.

Ingredientes en casa
✔ Sal y pimienta

✔ Aceite Vegetal

✔ Vinagre Balsámico

✔ Azúcar

Utensilios
✔ Sartén

✔ Bandeja de horno

✔ Olla

✔ Procesadora 

con Salvia, Nueces y Kale

50 minutos

Nutrición por porción: Calorías 610 kcal, Grasas 32 g, Carbohidratos 66,6 g, Proteínas 14,3 g

Media

Sabores de Inglaterra

Comé más plantas.

Menos de 650 calorías

kale salvia fresca hongos nueces hojaldre diente de ajo
120 1 250 25 1 1
gr un gr gr un un

caldo papas 
medianas

cebolla 
pequeña

harina cebolla 
colorada

manteca 
vegetal

5 3 1 1 1 2
gr un un cda un cda

Ingredientes listados para 2 porciones - si estás preparando 4 porciones,  recibirás el 
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones están expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.4



1 – PREPARÁ LOS INGREDIENTES
• Lavá y secá los productos frescos.
• Precalentá el horno a 200°C.
• Poné a hervir una olla llena de agua para usar en el paso 2 para hervir las papas.
• Pelá las papas y cortalas en pedazos grandes, del tamaño de un bocado.
• Cortá la kale en tiras finas.
• Pelá la cebolla y el ajo.
• Pelá y cortá en rodajas finas la cebolla colorada.

2 – HACÉ EL PURÉ
• Agregá las papas a la olla con el agua hirviendo y una pizca generosa de sal. 
Llevala a ebullición a fuego fuerte. Una vez que esté hirviendo, reducí el fuego a 
medio y cocinalas por 12-15 minutos o hasta que estén tiernas al pincharlas con un 
tenedor.
• Guardá ¼ (½) taza del agua de cocción de las papas, luego escurrilas y volvelas a 
la olla con una cucharada de manteca vegetal, y un chorrito del agua de cocción, 
sazoná con sal y pimienta y trituralas hasta que quede un puré suave.

3 – PREPARÁ EL RELLENO
• Añadí el ajo, la cebolla, los hongos, la salvia fresca  y las nueces a una 
procesadora de alimentos y triturá todo durante aproximadamente 3 segundos 
hasta obtener un suave puré - esta es tu mezcla de hongos. TIP: si no tenes
procesadora de alimentos, picá todo finamente.
• Calentá una sartén grande con un chorrito de aceite de oliva a fuego medio-alto. 
Una vez caliente, agregá la mezcla de hongos y 1 (2) cucharadita de vinagre 
balsámico (podés reemplazarlo por salsa de soja si tenés) a la sartén y cociná por 
3-4 minutos o hasta que se haya absorbido todo el líquido.

4 – RELLENÁ LA MASA
• Desenvolvé la masa de hojaldre y cortala a la mitad para tener dos hojaldres.
• Dividí la mezcla de hongos uniformemente entre ambos hojaldre, cubriendo la 
mitad de la masa. Luego doblá la masa sobre la mezcla de hongos para formar 
paquetes sellados.
• Meté la bandeja al horno durante 20-25 minutos o hasta que la masa esté dorada: 
este es tu Wellington de Hongos.

5 – MARCHITÁ LA KALE
• Calentá la sartén que usaste para el relleno a fuego medio. Una vez caliente, 
agregá la kale en tiras con una cucharada de aceite de oliva. Revolvé para 
combinar y dejá cocinarse tapado por unos 5 minutos, o hasta que la kale esté bien 
tierna y verde brillante. TIP: la kale tarda más en cocinarse que la espinaca porque 
es de hoja más dura, asegurate de que cuando la retires de la sartén esté bien 
tierna. 
• Poné a hervir media pava con agua para usar en el siguiente paso.

6 – CARAMELIZÁ LA CEBOLLA COLORADA
• Regresá la sartén a fuego medio-alto con la manteca vegetal restante. Una vez 
caliente, agregá la cebolla colorada en rodajas con 1 (2) cucharadita de azúcar y 1 
(2) cucharada de vinagre balsámico y cociná durante 5-6 minutos o hasta que se 
caramelice.
• Disolvé el caldo en 250 (500) ml de agua hirviendo del paso anterior.

7 – SERVÍ Y DISFRUTA
• Una vez que las cebollas se hayan caramelizado, agregá la harina a la sartén y 
cociná durante 1 minuto, revolviendo hasta que las cebollas estén uniformemente 
cubiertas con la harina.
• Verté el caldo y cociná durante 7-8 minutos o hasta que espese: esta es tu salsa 
de cebolla.
• Serví los Wellington de Hongos sobre el puré con el kale salteado a un lado y verté
la salsa de cebolla por encima. ¡A comeeeeeeer!

Wellington de Hongos
con Salvia, Nueces y Kale

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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