
CARNE VEGETARIANA CON VERDURAS

Ingredientes
Para una fuente de horno

200 gr de carne molida

vegetariana 

200 gr de hamburguesa

vegetariana desmenuzada 

1 cebolla

2 huevos

2 cucharadas de salsa

Worcestershire 

1 cucharada de sal 

1/3 de cucharada de pimienta 

1 cucharadita de salvia molida 

1/2 cucharadita de ajo en polvo 

2 cucharaditas de mostaza  

1 cucharada de aceite vegetal 

2 rebanadas de pan

80 gr de leche 

1 lata de salsa de tomate 

4 zanahorias 

4 patatas

1 spray de cocina

Hornear durante treinta a cuarenta y cinco minutos y voltear

las verduras. Hornear otros treinta a cuarenta y cinco minutos.

Dejar reposar unos quince minutos antes de cortar.

Precalentar el horno a 175 ºC . 

En un tazón grande mezclar la carne picada vegetariana, la

carne picada vegetariana desmenuzada, la cebolla, los

huevos, la salsa Worcestershire, la sal, la pimienta, la salvia, el

ajo en polvo, la mostaza, el aceite, los cubos de pan y la

leche.  

Poner en una fuente para hornear y forme una hogaza. Echar

la salsa de tomate por encima. Coloque las zanahorias y

papas alrededor del pan y rocíe las verduras con aceite en

aerosol. 

Pasos

1.

2.

3.

4.


