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Vegaffinity es un Supermercado Vegano online que nace en
2014 con el objetivo de acercar el veganismo a personas
como tú. 

Tanto si ya lo eres como si aún no, te ofrecemos los mejores
productos y te acompañamos en esta alimentación para que
tengas toda la información al alcance.

Nuestra misión es demostrar que la alimentación plant-
based puede ser asequible, sencilla, fácil, divertida y, sobre
todo, rica.

En este ebook encontrarás 30 recetas que puedes hacer con
productos veganos de nuestra web.

¡A COCINAR!



lava y cuece el trigo sarraceno.
lava, pela y sofríe las verduras en trozos grandes.
para la salsa verde sofríe un diente de ajo picado y una cucharada de harina
integral hasta dorarla, incorpora un vaso de vino blanco y cuece hasta que se
evapore el alcohol. añade el prejil picado y deja que repose unos minutos.
haz el pescado vegano vuelta y vuelta en la sartén. sirve el pescado vegano
sobre el trigo sarraceno, con las  verduras y la salsa verde por encima.

1.
2.
3.

4.

pescado vegano divina teresa

trigo sarraceno

tomate 

calabacín

cebolla

Ingredientes

Elaboración:

pescado vegano con trigo sarraceno y
verduras

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

Vino blanco

ajo

perejil 

harina integral de trigo

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/filete-de-no-pescado-atlantico-divina-teresa-300-gr--p6165


sofríe el tofu con el tomate triturado, el pimentón dulce, el comino, la guindilla, la
cebolla y los dientes de ajo en una sartén con aove.
incorpora dos vasos de caldo de verduras en la sartén con una hoja de laurel y deja que
se cocine a fuego lento.
en otra sartén, sofríe el chorizo y la morcilla vegana.
incorpora los garbanzos cocidos lavados, el chorizo y la morcilla a la sartén del tofu
con el caldo.
deja cocinar a fuego lento otros 15-20 minutos y sirve.

1.

2.

3.
4.

5.

tofu divina teresa

Chorizo compasión

Morcilla compasión

Laurel

pimentón dulce

Dientes de ajo

Ingredientes

Elaboración:

callos veganos con tofu de divina teresa

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

garbanzos cocidos

caldo de verduras

cebolla

Guindilla al gusto

comino

tomate triturado

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tofu-japones-divina-teresa--p6166
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/chorizo--tomate-seco-semillas-compasion--p7140
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/morcilla-vegetal-frijol-arroz-y-algarroba-compasion--p7134
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/pimenton-dulce-gourmet-naturcid--p7080
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/garbanzos-carlota-organic--p4705


lava, pela y pica las verduras.
añade queso rallado vegano y harina de garbanzo.
forma bolitas y rebózalas.
las peudes hacer al horno, fritas o en airfryer.
sírvelas con el tapenade de aceituna verde y disfruta.

1.
2.
3.
4.
5.

zanahoria

cebolla

calabacín

queso rallado vegano

Ingredientes

Elaboración:

bolitas de verdura con queso

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

harina de garbanzo

tapenade de aceituna verde

de guimarana

albahaca

pan rallado

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/queso-rallado-violife--p3180
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/harina-de-garbanzos-el-granero-integral--p4416
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tapenade-aceituna-manzanilla-pimientas-guimarana--p7548


sofríe el arroz en seco con un ajo durante unos segundos, después incorpora el agua y
cuece 5 minutos menos que las indicaciones del fabricante.
en una sartén, pocha la cebolla, el calabacín y la zanahoria.
incorpora el arroz a las verduras y añade el tomate triturado, los guisantes y el seitán.
cuece a fuego medio hasta que se consuma el líquido y termine de hacerse el arroz.
baja el fuego para que no se queme y deja el arroz otros 10-15 minutos sin remover para
que se  quede crujiente la parte de abajo que pega con la sartén.

1.

2.
3.
4.
5.

arroz integral

cebolla

tomate triturado

calabacín

zanahoria

Ingredientes

Elaboración:

salteado de arroz con calabacín y seitán

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

guisantes

seitán

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/arroz-largo-integral-bio-ecosana-500-gr--p1101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/seitan-bio-250-gr-natursoy---p6679


 deja en remojo el bulghur y la soja y cuécelos al día siguiente.
lava, pela y corta las verduras y el mango, reserva.
en una sartén a fuego lento incorpora el bulghur con un chorrito de aceite de
sésamo y las especias, remueve hasta integrar toda la mezcla.
sirve el bulghur en la base de un bol y el resto de ingredientes por encima. 
aliña con aceite de sésamo y lima.
como toque final, añade semillas machacadas.

1.
2.
3.

4.
5.
6.

bulghur 

cúrcuma, comino, pim.

negra y canela

mango

soja verde

brotes verdes

Ingredientes

Elaboración:

poke bowl con atún vegano y soja verde

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

pepino

zanahoria

guacamole

aceite de sésamo

mix de semillas machacadas

atún vegano

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/bulgur-granero-integral--p4392
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/bulgur-granero-integral--p4392
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/soja-verde-biocop--p7382
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/guacamole-realfooding-200-gr--p7361
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/aceite-sesamo-semitostado-naturgreen--p7430
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/semillas-lino-chia-canela-manzana-granero-integral--p7508
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/atun-vegetal-aceite-oliva-plantuna--p7320


 lava y corta las verduras. la lechuga y el tomate en rodajas por un lado y los pimientos y
la cebolla picados por otro.
aliña los pimientos y la cebolla con aove y vinagre y deja reposar la  mezcla.
haz la hamburguesa vuelta y vuelta en la sartén.tuesta el pan y unta el guacamole en
ambos lados.
monta la hamburguesa con la lechuga, el tomate, el pico de gallo y los nachos.

1.

2.
3.

4.

burger hi vegs

tomate

lechuga

guacamole

jalapeños

Ingredientes

Elaboración:

hamburguesa con verduras y patatas
especiadas

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

nachos

cebolla

pimiento rojo

pimiento verde

pico de gallo:

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/hamburguesa-hi-vegs-2uds-220-gr--p7278
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/guacamole-realfooding-200-gr--p7361
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/nachos-granero-integral--p7453


piña

tofu silken

cebolla

anacardos

arroz integral

Ingredientes

Elaboración:

piña rellena con tofu silken

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

curry

dátiles

aove

lava y corta la cebolla. sofríe en una sartén con a.o.v.e a fuego lento.
mientras se hace la cebolla pon a cocer el arroz y  parte la piña por la mitad, vacíala y
reserva.
cuando tengas la cebolla, incorpora a la sartén los anacardos y los dátiles en trocitos.
sofríe 3 minutos.
incorpora el tofu deshaciéndolo con las manos y remueve todo bien.
añade el arroz integral a la sartén y sofríe unos minutos más.
incorpora la piña y el curry al gusto. remueve y deja reposar 2-3'.
rellena la piña con todo lo anterior y disfruta.

1.
2.

3.

4.
5.
6.
7.

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tofu-sedoso-taifun--p6587
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/arroz-largo-integral-bio-ecosana-500-gr--p1101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/curry-pet-naturcid--p7085


para el pico de gallo: lava y corta los pimientos y la cebolla. alíñalos y mézclalos con
a.o.v.e y vinagre.
sofríe el chorizo de heura en la sartén.
incorpora a la sartén el queso cheddar y los jalapeños.
cuando el queso se derrita sirve todo con el pico de gallo, el guacamole y los nachos por
encima.
decora con perejil.

1.

2.
3.
4.

5.

pimiento rojo

cebolla

pimiento verde

chorizo heura

cheddar vegano

jalapeños

Ingredientes

Elaboración:

cazuela mexicana de chorizo heura con
cheddar, jalapeños y nachos

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

nachos

perejil

guacamole

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/chorizo-heura--p7305
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/queso-vegano-cheddar-jalapeno-lonchas--p6631
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/nachos-granero-integral--p7453
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/guacamole-realfooding-200-gr--p7361


 pela, lava y corta las verduras en bastoncitos y la fruta en trozos.
monta la tabla con la sobrasada, el hummus y el no queso camembert.

1.
2.

Zanahorias

Nueces

Almendras

Pimiento rojo

uvas

tomates cherry

Ingredientes

Elaboración:

tabla de entrantes con sinfuet, sobrasada
guimarana y hummus de nueces y romero

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

sobrasada guimarana

hummus de nueces y

romero

esto no es un queso

camembert

picos de pan

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/sobrasada-vegetal-guimarana-130-gr--p7272
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/hummus-nueces-romero-biogra--p6846
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/camembert-vegano-mommus--p6136


en una sartén, sofríe el bacon vegano con la cebolla morada y reserva.
en una sartén dora la piadina por ambos lados.
añade el pesto rosso, el orégano, la mozzarella en rodajAs y el bacon con la cebolla
morada.
decora con tomates cherry.
tapa la sartén y deja que se derrita el queso. y se integren todos los ingredientes. en
unos 5 minutos a fuego lento la tienes!

1.
2.
3.

4.
5.

piadinas integrales

mozzarella vegana

pesto rosso de tomates secos

bacon vegano

perejil

Ingredientes

Elaboración:

pizza fácil a la sartén con mozzarella
vegana y bacon compasión

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

cebolla morada

tomates cherry

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/piadina-trigo-espelta-biocop--p7101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/mozzarella-vegana-150-gr--p7487
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/pesto-rosso-tomates-secos-carlota-organic--p3103
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/bacon-vegano-ahumado-lonchas-compasion--p7315


lava y corta el brócoli. cocínalo al micro y reserva.
en una olla, cuece los spaghetti siguiendo las indicaciones del fabricante.  reserva un
vaso de agua de la cocción.
en una sartén, sofríe la picada de heura con ajo y perejil. añade el pesto rosso y el
brócoli y remueve hasta integrarlo todo bien.
añade los spaghetti cocidos y el vaso de agua de cocción a la salsa con la picada. 
remueve bien, deja reposar dos minutos y sirve.

1.
2.

3.

4.
5.

spaghetti de espelta integrales

pesto rosso de tomates secos

picada heura

ajo

perejil y aove

Ingredientes

Elaboración:

spaghetti con pesto rosso de tomates
secos  y picada heura

RACIONES: 2 TIEMPO: 40 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/pesto-rosso-tomates-secos-carlota-organic--p3103
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/picada-troceada-de-heura-300-gr--p7354


En una sartén con aove, dora la cebolla hasta pocharla. La idea es que prácticamente se deshaga
a fuego lento con cuidado de que no se queme ningún trozo.
Añade la harina integral y remueve varios minutos.
Añade la bebida vegetal, la nuez moscada, la sal y la pimienta y deja que reduzca removiendo
constantemente.
Sácalo de la sartén y tritúralo con la batidora.
Llévalo de nuevo a la sartén y añade bebida vegetal hasta que obtengas la textura deseada.
Añade el jamón de compasión y guarda la masa en la nevera 1 día.
Al día siguiente da forma a las croquetas, rebózalas y mételas al horno pintadas 

1.

2.
3.

4.
5.
6.
7.

con aove 15 minutos a 200ºC

Aceite de oliva virgen

extra

Cebolla

Harina integral de trigo

Bebida vegetal de soja

Nuez moscada

Sal y pimienta

Para la bechamel:
Ingredientes

Elaboración:

Croquetas caseras de sinjamon

RACIONES: 2 TIEMPO: 40 MIN

jamón compasión

Pan rallado

Semillas de lino

trituradas e

hidratadas como

sustitio de huevo

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/jamon-serrano-vegano-compasion-100-gr--p7559
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/semillas-de-lino-dorado-ecologicas-bio-ecosana-500-gr--p3938


En un bol deshaz las hamburguesas de bife compasión con las manos y añade la cebolla
picada, el perejil, el cilantro, el comino y la pimienta negra.
Mezcla con las manos y amasa dando forma de brochetas.
Sofríelas vuelta y vuelta en la sartén.
Sirve con el mutabal por encima y una guarnición de verduras.

1.

2.
3.
4.

Hamburguesas de bife compasión

Cebolla

Perejil

Cilantro

Comino

Pimienta negra

Mutabal realfooding

Ingredientes

Elaboración:

Brochetas de bife veganas con mutabal 

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/hamburguesas-bife-compasion--p7152
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/mutabal-realfooding-200-gr--p7364


Lava y corta las verduras en tiras.
Añade las verduras a una olla con aceite de oliva virgen extra junto al tomate triturado
y sofríe.
En una sartén aparte dora las salchichas a fuego alto.
 Añade las salchichas a la olla y vierte el vino hasta cubrir los ingredientes. Sube el fuego
y deja que se evapore el alcohol durante media hora. *No todo el alcohol se evapora
durante el cocinado por lo que no es una receta apta para niñxs.
 Sirve y decora con el perejil.

1.
2.

3.
4.

5.

Salchichas veganas heura

Cebolla

Aove

Sal y pimienta

Vino blanco vegano

Tomate triturado

Zanahoria 

Ingredientes

Elaboración:

Salchichas encebolladas con vino blanco

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

Pimiento rojo

Pimiento verde

Perejil

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/salchichas-heura--p6971


En primer lugar, preparamos la calabaza, puedes hornearla o cocerla en una olla con
agua, aceite y sal unos 30 minutos.
En una sartén, deshaz el tofu con las manos y sofríe unos minutos, añade la calabaza
desmenuzada y el no queso. Mezcla todo bien.
Dora la tortilla integral por ambos lados y añade la calabaza desmenuzada, el tofu y el
no queso mezclados. 
Dora otra tortilla y ponla encima de la mezcla. 
Córtala en 4 trozos y a disfrutar.

1.

2.

3.

4.
5.

Tortillas de trigo integral

Calabaza

Tofu con cúrcuma taifún

Queso derretible La Carleta

Ingredientes

Elaboración:

Quesadillas de calabaza y tofu con cúrcuma

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/piadina-trigo-espelta-biocop--p7101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tofu-con-curcuma-bio-taifun-200-gr--p6722
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/queso-derretible-la-carleta--p7205


PARA HACER LAS AREPAS, MEZCLA LA MISMA CANTIDAD DE HARINA DE MAÍZ Y AGUA, AÑADE SAL Y
AMASA HASTA QUE NO SE TE PEGUE EN LAS MANOS.
DA FORMA A LAS AREPAS Y FRÍELAS O HAZLAS EN LA SARTÉN O EN EL HORNO (HAY DIFERENTES
OPCIONES, ELIGE LA QUE MÁS CÓMODA TE RESULTE.)
sOFRÍE EL POLLO VEGANO SIBARITA EN UNA SARTÉN CON AOVE.
CORTA EL AGUACATE Y MACHÁCALO CON UN TENEDOR, AÑADE UN CHORRITO DE LIMÓN Y MEZCLA LAS
ALUBIAS PINTAS Y EL POLLO SIBARITA CON EL AGUACATE MACHACADO.
HAZ UN CORTE EN LAS AREPAS Y VACÍA UN POCO LA MASA POR DENTRO PARA RELLENARLA CON LA
MEZCLA DE POLLO, FRIJOLES Y AGUACATE.

1.

2.

3.
4.

5.

HARINA DE MAÍZ

POLLO VEGANO SIBARITA

AGUACATE

ALUBIAS PINTAS

PLÁTANO

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Ingredientes

Elaboración:

AREPAS DE POLLO VEGANO SIBARITA CON
AGUACATE, FRIJOLES Y PLÁTANO

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

LIMÓN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/pollo-vegano-sibarita--p7455
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/azuki-ecologico-ecologico-ecosana--p1136


pocha la cebolla con el ajo, EL CALABACÍN y el tofu en una sartén a fuego lento.
añade el arroz y sofríelo, añade también los guisantes si los usas congelados. remueve
unos minutos.
añade el caldo de verduras, sal y pimienta al gusto.
DEJA QUE EL ARROZ CUEZA Y CUANDO ESTÉ CASI LISTO AÑADE EL QUESO PARMESANO VEGANO
RALLADO Y LAS HOJAS DE ALBAHACA PICADAS. si usas lOS GUISANTES cocidOs en vez de
congeladas añádelOs ahora.
remueve hasta integrar todos los ingredientes y sirve con más queso 

1.
2.

3.
4.

5.
vegano por encima.

200 gramos de arroz INTEGRAL

Aceite de oliva virgen extra

2 dientes de ajo

1 cebolla

50 gramos de guisantes 

1l de caldo de verduras

Ingredientes

Elaboración:

RISOTTO VERDE CON CALABACÍN Y GUISANTES

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

QUESO PARMESANO

VEGANO BLOQUE

VIOLIFE

Pimienta

TOFU DE ALBAHACA

Sal

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/arroz-largo-integral-bio-ecosana-500-gr--p1101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/guisantes-biocool--p7493
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/guisantes-biocool--p7493
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/caldo-verduras-carlota-organic--p7336
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/queso-parmesano-violife--p3464
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tofu-basilico-albahaca--p6588


patatas rellenas de carne picada con pisto

patata

tomate frito

pico de gallo

carne picada de heura

queso rallado

Ingredientes

Elaboración:

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

lava, y cuece las patatas, lo puedes hacer en el micro.
en una sartén, sofríe el pico de gallo (cebolla, pimiento rojo y pimiento verde).
añade la carne picada vegetal y sofríe unos minutos más, cuando esté todo dorado
incorpora el tomate frito y remueve.
vacía las patatas y reserva para rellenarlas después.
con lo que te ha sobrado de vaciar las patatas, incorpóralo también en la sartén con sal
y especias al gusto, remueve hasta integrar y usa esa mezcla para rellenar las patatas.
gratina con queso vegano y las tienes.

1.
2.
3.

4.
5.

6.

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tomate-frito-granero-integral--p4455
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/picada-troceada-de-heura-300-gr--p7354


lava, pela y corta en forma de bastones el boniato.
en una sartén a fuego bajo añade un chorro generoso de aceite e incorpora el boniato
con dos pizcas de sal. remueve frecuentemente alterna el fuego bajo con segundos de
fuego alto para que se haga por dentro pero se dore por fuera y quede crujiente sin
quemarse.
 en otra sartén, dora las costillas vuelta y vuelta unos minutos. reserva.
en la misma sartén en la que has dorado las costillas añade la salsa de soja y la crema de
cacahuete y remueve bien hasta que se integre y quede una salsa homogénea.
cuando tengas el boniato casi listo, añade una cucharada de canela y otra pizca de sal y
remueve  bien. 
sirve las costillas con la salsa por encima y el boniato de guarnición.

1.
2.

3.
4.

5.

6.

1 PAQUETE DE COSTILLAS VEGANAS DE COMPASIÓN

3 cucharadas soperas de salsa de soja

1 cucharada sopera de crema de cacahuete

1 BONIATO MEDIANO

SAL YODADA

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

CANELA

Ingredientes

Elaboración:

COSTILLAS VEGANAS DE COMPASIÓN CON BONIATO
FRITO

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/costillas-congeladas-lacadas-a-la-barbacoa-compasion-350-gr--p7128
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/salsa-soja-shoyu-biocop--p7112
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/crema-cacahuete-crunchy-granovita-350-gr--p23


lava y corta el repollo y la zanahoria.
en una olla, sofríe las verduras e incorpora el seitán en cubos. 
añade 1/2 litro de agua y la correspondiente cantidad de caldo sabor carne (según las
indicaciones del fabricante).
cuece las verduras con el seitán y el caldo durante 30'.
añade las alubias blancas cocidas, lavadas y escurridas.
deja reposar 10' y sirve.

1.
2.
3.

4.
5.
6.

zanahoria

repollo

alubias blancas cocidas

seitán

aove

caldo guimarana sabor carne

Ingredientes

Elaboración:

GUISO CON CALDO GUIMARANA SABOR CARNE
DE ALUBIAS CON REPOLLO Y ZANAHORIA

RACIONES: 2 TIEMPO: 40 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/seitan-bio-250-gr-natursoy---p6679
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/caldo-sabor-carne-guimarana-125-gr---p7283


En primer lugar, cuece EL BRÓCOLI.
en una sartén sofríe la cebolla a fuego lento hasta dorarla.
añade EL BRÓCOLI a la sartén y apaga el fuego.
haz la mezcla de sustituto de huevo con  la misma cantidad de harina de garbanzo y agua.
añade sal negra kala namak.
incorpora las verduras a la mezcla del sustituto del huevo y remueve suavemente hasta
integrar todo sin deshacer las verduras.
en una sartén con aove a fuego medio vierte la mezcla y hazla varios minutos por cada
lado.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

7.

harina de garbanzo

aove

cebolla

BRÓCOLI

sal NEGRA KALA NAMAK

Ingredientes

Elaboración:

TORTILLA DE BRÓCOLI

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/harina-de-garbanzos-el-granero-integral--p4416


lava y corta las verduras.
sofríe las verduras en una sartén  con a.o.v.e y  la almendra molida.
incorpora el tomate triturado y deja que se cocine todo a fuego lento.
prepara el cous cous añadiendo la misma cantidad de agua hirviendo que de cous
cous.
sirve las albóndigas con la salsa y el cous cous.

1.
2.
3.
4.

5.

cebolla

tomate triturado

almendras

albóndigas de hi vegs

cous cous

Ingredientes

Elaboración:

albóndigas de hi vegs con cous cous y salsa
de almendras

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

pimientos

aove

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/albondigas-veganas-hi-vegs-180-gr--p7291


sojalitas

piadinas

lechuga

zanahoria

tomate

Ingredientes

Elaboración:

crispy sojalitas wrap

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

harina de

garbanzo

nachos

a.o.v.e

tahini

hidrata las sojalitas y pásalas por harina de garbanzo y por los nachos en
trozos.
lava y corta las verduras.
dora la piadina vuelta y vuelta y rellénala con las verduras, las sojalitas y el
tahini.

1.

2.
3.

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/sojalitas-besoja--p7502
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/harina-de-garbanzos-el-granero-integral--p4416
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tahini-bio-sin-sal-monki-330-gr--p4120


lava, pela y corta y sofríe las verduras.
cuece el arroz que te haya sobrado de otra receta durante 4-5'.
tritúralo y dale forma de bola.
pasa las bolas por la sartén con a.o.v.e hasta dorarlas. 
incorpora las verduras y los  bocados de heura a la sartén . sofríe unos
minutos más.
añade salsa de soja al gusto, remueve bien y sirve. 

1.
2.
3.
4.
5.

6.

arroz

a.o.v.e

salsa de soja

bocados heura

cebolla

Ingredientes

Elaboración:

mochis de arroz con bocados de heura y
verduras

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

zanahoria

puerro

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/arroz-largo-integral-bio-ecosana-500-gr--p1101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/salsa-soja-shoyu-biocop--p7112
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/bocados-mediterraneos-heura-180gr--p3879


lava y corta la cebolla, sofríela a fuego lento en una sartén y reserva.
haz la hamburguesa vuelta y vuelta en la sartén.
monta la hamburguesa con la lechuga, el tomate en rodajas, el queso camembert vegano,
la cebolla pochada y las nueces.

1.
2.
3.

hamburguesa hello

plant

cebolla 

queso camembert

vegano

lechuga

Ingredientes

Elaboración:

hamburguesa con camembert vegano

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

tomate

nueces

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/hamburguesas-hello-plant-2-uds--p7538
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/camembert-vegano-mommus--p6136
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/nueces-peladas-en-mitad-bio-ecosana-200-gr--p1096


DESCONGELA LAS GAMBAS VEGANAS EN LA NEVERA LA NOCHE DE ANTES.
LAVA Y CORTA LAS VERDURAS EN TIRAS FINAS.
EN UN WOK (O SARTÉN) SOFRÍE LAS VERDURAS HASTA QUE ESTÉN TIERNAS.
AÑADE DOS VASOS DE AGUA E INCORPORA LOS FIDEOS DE ARROZ.
cuando los fideos estén hechos, añade la salsa de soja y las gambas veganas.
remueve todo varios minutos y añade más salsa de soja.
sirve y disfruta!

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

FIDEOS DE ARROZ

VERDURAS AL GUSTO (CEBOLLA, CALABACÍN,

ZANAHORIA Y BRÓCOLI)

AOVE

SALSA DE SOJA

GAMBAS VEGANAS

Ingredientes

Elaboración:

WOK DE FIDEOS CON VERDURAS Y GAMBAS
VEGANAS

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/asia-wok-fideos-bio-naturcompagnie--p3119
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/salsa-soja-shoyu-biocop--p7112
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/gambas-veganas--p1766


lava, pela y corta la cebolla y el calabacín. sofríelo en una sartén con aove.
lava la quinoa y cuécela.
sofríe las tiras con el tomate triturado e incorpora a la sartén con las verduras.
añade también la quinoa cuando la tengas cocida y remueve bien.
sirve y decora con tomates cherry, queso vegano y hojas de albahaca.

1.
2.
3.
4.
5.

calabacín

tiras de guisante

cebolla

tomate triturado

quinoa

Ingredientes

Elaboración:

calabacín relleno con tiras de guisante y
quinoa

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

tomate cherry

albahaca

aove

queso camembert

vegano

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/tiras-orientales-hi-vegs-160-gr--p7290
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/quinoa-blanca-ecosana-400-gr--p1103
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/camembert-vegano-mommus--p6136


calamares veganos

tomate triturado

zanahoria

cebolla

ajo

pimiento rojo

Ingredientes

Elaboración:

calamares en salsa americana

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

Aceite de oliva

virgen extra

Sal

1 cayena

Perejil (opcional)

vino blanco

Picamos la cebolla, la zanahoria, el pimiento y el ajo, y los ponemos a pochar en una sartén
con aceite de oliva virgen extra.
Una vez esté todo bien pochado, añadimos los calamares, limpios y cortados a rodajas y
vertemos el vino, dejamos evaporar el alcohol.
Añadimos el tomate triturado, la sal y la cayena
Dejamos cocinar 20 minutos a fuego más bien suave, hasta que los calamares estén tiernos y
la salsa haya reducido y espesado.
Retiramos los calamares de la salsa y trituramos la salsa, volvemos a llevar a la cazuela e
incorporamos de nuevo los calamares, damos un hervor de un par de minutos y servimos
decorando con un poco de perejil.

1.

2.

3.
4.

5.

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/calamares-atlantic-rings-divina-teresa-300-gr--p6164


CUECE LA PASTA VEGANA SEGÚN LAS INDICACIONES DEL FABRICANTE, reserva.
PICA FINA LA CEBOLLA Y DÓRALA A FUEGO LENTO.
SOFRÍE LAS SETAS CON LA CEBOLLA HASTA QUE ESTÉN BLANDAS.
AÑADE EL BACON VEGANO A LA SARTÉN HASTA QUE QUEDE CRUJIENTE. 
DESPUÉS, INCORPORA LA NATA VEGANA Y REMUEVE UNOS MINUTOS.
sirve la pasta con la salsa por encima y disfruta.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

pasta vegana de setas

nata vegana

cebolla

setas

bacon vegano divina teresa

SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

A.O.V.E

Ingredientes

Elaboración:

pasta vegana de setas con salsa
carbonara vegana

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

humo líquido

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/pasta-vegana-setas-funghi--p6651
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/nata-de-arroz-cuisine-200-ml--p6544
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/bacon-vegano-divina-teresa--p6162
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/humo-liquido-10ml--p6500


arroz integral

cebolla

ajo

jamón vegano compasión

sazonador setiya

Ingredientes

Elaboración:

risotto de jamón vegano compasión y
sazonador setiya

RACIONES: 2 TIEMPO: 30 MIN

caldo de

verduras

a.o.v.e

cuece el arroz integral 10 minutos menos de lo recomendado en el paquete y reserva.
pica el ajo y la cebolla y sofríelos en la sartén con a.o.v.e hasta dorarlos.
incorpora el arroz a la sartén y remueve hasta integrar. 
añade el caldo de verduras y lleva a ebullición.
incorpora la mitad del ques eso con trufa y remueve constantemente hasta integrar el
queso en el risotto.
cocina a fuego lento hasta tener hecho el arroz.
dora en la sartén el jamón vegano en trozos y añádelo al risotto para que le de el toque
crujiente.

1.
2.
3.
4.
5.

6.
7.

https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/arroz-largo-integral-bio-ecosana-500-gr--p1101
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/jamon-serrano-vegano-compasion-100-gr--p7559
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/sazonador-setiya-guimarana--p7330
https://www.vegaffinity.com/tienda-vegana/caldo-verduras-carlota-organic--p7336


Pide hoy y recibe todos estos productos en tu casa mañana, 
con envío GRATUITO y un 5% de descuento en tu primera
compra con el cupón PRIMERACOMPRA. 


