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ALBONDIGAS
 De soya 

RECETA
2- tazas de soya texturizada
2- dientes de ajo
1-cebolla
1-tomate 
 sal al gusto 
pimienta 
consome de res  
soya liquida 

para la salsa 
5- tomates 
1/2 cebolla 
1- diente de ajo 
laurel 
tomillo 
albahaca 
pure de tomate 
sal 
pimienta . 

aceite 

acompañar con spaghetti 

PROCEDIMIENTO
Hervimos la soya  texturizada por unos
minutos luego lavamos la soya con
abundante agua hasta que deje de
salir color de la misma .
lo dejamos en salmuera por una noche  
con condimentos con la soya,
consome y  sal.

SALSA
ponemos a escalfar los tomates luego
quitamos la piel y semillas.
 licuamos agregamos cebolla ajo  y
pasta de tomate, sal, pimienta, laurel
y albahaca. 

agregamos a las albondigas dejamos
cocinar por unos minutos .

Escurrimos la soya hasta quitarle en su totalidad el
exceso de agua.
lo pasamos por un triturador o procesador de
alimentos .
 picamos  finamente cebolla , tomate, ajo, perejil.
agregregamos a la soya texturizada y
condimentamos al gusto con sal pimienta  y
consome de res.

hacemos las bolitas y refrigeramos por unos minutos
.

luego sofreimos 

PASTA
ponemos agua a hervir  incorporamos
la pasta ya que este al dente sacamos
y le agregamos agua fria . 

EMPLATAMOS


