Imperdible Burger de Parmigiana
con Quesos Plant Based y Papas al Orégano
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‘ Sabores de Italia

‘ Kids Friendly

Esta es una parmegiana de berenjenas con un toque diferente. Asamos berenjenas cubiertas de panko y queso plant based
antes de colocarlas en un pan tostado con mozzarella derretida, salsa de tomate y mayonesa con albahaca. Servimos con
papas al orégano y ensalada de racula. No-te-lo-pierdas.

Contiene: Frutos Secos * Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, ldcteos y soja.
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Nutricién por porcién: Calorias 730 kcal, Grasas 30,9 g, Carbohidratos 86,7 g, Proteinas 29 g

Ingredientes listados para 2 porciones - si estds preparando 4 porciones, recibirds el

doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estén expresadas entre 2 2 ',
paréntesis en el paso a paso de la receta. Comé mas p|C|ntGS- =




* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.
+ Lava y secd los productos frescos.
« Precalentd el horno a 220°C.

- Cortd las papas (con cascara) en rodajas. Agregd las papas a una bandeja
para horno forrada con papel para hornear o previamente aceitada, con un
chorrito de aceite vegetal y una pizca de sal y pimienta. Reservalas.

Si estés cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdan entre paréntesis en cada paso, y us@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

- Descartd los tallos de las berenjenas. Cortd las berenjenas por la mitad a lo
largo. Cortad cada mitad en dos a lo ancho. TIP: Saca un poco la piel de cada
pedazo de berenjena; esto ayuda a que el pan rallado se adhiera mejor.

« Colocd el panko en un plato con el queso de almendras en hebras y un
buen chorrito de aceite vegetal, y mezcld todo: este es tu rebozado.

+ Combiné la harina y una pizca de sal y pimienta en un bowl con 3 (6)
cucharadas de agua fria: esta es tu mezcla de harina.

« Cubri cada pedazo de berenjena con la mezcla de harina, luego presionalas
firmemente sobre el rebozado para que queden bien cubiertos.

« Colocd la berenjena rebozada en una bandeja forrada con papel para
hornear o previamente aceitada y agregd un chorrito generoso de aceite
vegetal por encima.

« Horned ambas bandejas (papas y berenjenas) por unos 20 minutos, o hasta
que estén crujientes y doradas.

- Mientras tanto, peld y ralld el ajo. Mezcld el ajo rallado, la pasta de tomate y
la mitad del orégano en un bowl con 1% (2 %) cucharadas de agua fria y una
pizca de sal y azlcar: esta es tu salsa de tomate.

« Picd la albahaca bien finita, incluyendo los tallos. Combind la albahaca
picada y la mayonesa vegana en un bowl: esta es tu mayonesa de albahaca.

« Cortd el pan por la mitad.

- Después de los 20 minutos iniciales, saca las bandejas del horno. Espolvored

el orégano restante sobre las papas y empujalas hacia un lado de la bandeja.

- Colocd las rodajas de mozzarella al otro lado, cubri cada una con una
cucharada de salsa de tomate y hechd por encima un chorrito de aceite de
oliva.

« Agregd el pan a la bandeja con la berenjena, con el lado cortado hacia
arriba. Volvé a meter las bandejas en el horno durante 4-5 minutos, o hasta
que el pan esté bien caliente y la mozzarella se haya derretido un poco.

- Para armar las hamburguesas, colocd un pufiado de racula y luego una
rodaja de mozzarella con salsa en la base de cada pan. Agregd una capa de
berenjena crujiente y repeti el proceso. Unté la mayonesa de albahaca sobre
la tapa de pany cerrd la hamburguesa.

- Servi las papas al orégano y el resto de la ricula al costado. Rocid la ricula
con un poco de aceite de oliva y una molienda de pimienta negra.
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