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Los Champifiones son
fuente de umami, debido
al glutamato, aminoacido
que contienen de manera

natural.

PERCEPCION
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Volovanes de
Champiiones

Porciones: 4 @
Ingredientes A
1 charola de 380g de Champifiones rebanados 1
Y2 kg de pasta de hojaldre

2 cdas. de aceite de oliva

1 cdta de cebolla picada .
1 diente ajo picado

30 ml de vino blanco

250 ml de crema

Sal

Pimienta

Queso parmesano rallado

1 huevo batido

Frie la cebolla en una sartén con un poco de aceite de oliva,
cuando cambie de color anade el ajo, y cuando esté
transparente agrega los Champifiones previamente drenados
y deja cocer durante unos min.

Incorpora el vino blanco y deja que se evapore el alcohol del
vino, agrega la crema, la sal, la pimienta y cuece a fuego lento
durante 3 min.

Aplana la masa de hojaldre, con un medio centimetro de
grosor y con ayuda de dos cortadores, con el mas grande
marca los volovanes y con el chico, solo marca sin cortar.
Barniza el circulo grande y hornea a 180° C por 20 min o
hasta que la pasta este cocida.

Retira el circulo pequefio y rellena con el guiso de
Champifiones.
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a la mantequilla

Porciones: 2

Ingredientes =

+ 1 charola de 225g de Cremini rebanados.
+ 1 barra de mantequilla.

+ Sal

+ Pimienta.

+ 100g de perejil picado finamente.

Procedimiento

1. Derrite la mantequilla a fuego medio en un sartén.
2. Agrega los Cremini sazona con sal y pimienta al gusto.
Mezcla unos min.

£

Disfruta como platillo principal o rica guarnicion.
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Porciones: 2 @
Ingredientes i
1 charola de 500g de Combo de Champifiones. .
1 barra de mantequilla.
Ya de tza de harina.
1 tza de caldo de pollo.
+  Crema acida.
+ Sal
Pimienta.
Pereijil picado finamente.

Procedimiento

1. Corta finamente los Champifiones. Reserva.

2. Derrite la mantequilla a fuego lento en un sartén, agrega
harina y mezcla hasta  integrar, - incorpora los
Champinones y mezcla de nuevo.

3. Vierte la tza de caldo de pollo y mezcla de nuevo hasta
que espese la mezcla.

4. En un bowl coloca la mezcla y agrega 3 cdas de crema,
mezcla muy bien, agrega sal y pimienta al gusto y un
poco de perejil para decorar.

Disfruta con pan.
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Porciones: 2 @
Ingredientes

Ensalada otofal |

con Cremini .

15 min.

+ 1 charola de Cremini rebanados.

= 1 boniato cortado en cubos pequerios.
- 120g de artgula

« 1 aguacate rebanado.

+ 509 de nuez en trocitos

Para la vinagreta:

+ 1 cda sopera de pasta de ajonjoli.

= Jugo de 1/2 limén.

+ Aceite de oliva virgen extra.

» 1 cdta de miel de maple.

+ Sal
+ Pimienta.
Procedimiento

1. Frie el boniato en el sartén con poco aceite, agrega los

Cremini, un poco de sal y mezcla. Reserva.
2. En un bowl agrega 2 cdas de aceite de oliva, 1 cda
pasta de ajonjoli, 1 cdta de miel de maple, jugo de

de
Yo

limén y un poco de pimienta, mezcla hasta integrar y

reserva.

3. Coloca en un platon el arigula como base, después la
mezcla de'los Cremini, 1 cdta de nuez y unas rebanadas

de aguacate.

Vierte un poco del aderezo antes preparado y disfruta.
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Espaguetti con

Champiinones

Porciones: 4
Ingredientes

10 min.

« 1 lata de 380g de Champifiones en Trocitos
+ 1 lata de 380g de Champifiones Rebanados
« 500 g de espagueti

’j « 1809 de queso crema

+  3/4 de taza de crema para batir

+ 1tazade leche

» Cebolla en polvo

+  Pimienta

» 1 barra de mantequilla

» 2 cdtas. de ajo

« 1/4 de taza de apio en cubos pequerios

- Salal gusto

Procedimiento

1. En una olla con agua hirviendo, cuece el espagueti por 8
minutos.

2. En un colador elimina el agua de los champifiones en lata.
Reserva.

3. Licua los siguientes ingredientes: el queso crema, la crema
para batir, la leche, sal al gusto, 2 cdtas. de cebolla y 2 cdtas.
de pimienta. Después de la mezcla anade la lata de
Champifiones en Trocitos y licua de nuevo. Reserva.

4. En un sartén caliente derrite 3 cuadritos de mantequilla y
afade las 2 cdtas. de ajo, también el apio y la lata de
Champifiones Rebanados. Mezcla.

5. Afade la salsa a los ingredientes que estan en el sartén.
Mezcla suavemente.

6. Incorpora el espagueti a la salsa y mezcla de nuevo.

Sirve en un plato hondo, acomparia con orégano y jdisfruta!

L 4
E www.monteblanco.com.mx ’
(©) @) @monteblanco.mx

Receta

A7




w
a
“
w
a
=]
£
=
z




Porciones: 2

Ingredientes 60 min.

1 charola de 250g de Portabella entero.
1 pza de new york de res.

1 cabeza de ajo.

2 ramitas de romero.

2 tortillas de maiz.

4 cebollitas cambray.

¥ cebolla morada partida a la mitad.
¥ cebolla morada cortada en julianas.
2 chiles habanero.

1 chile manzano.

1 limon.

Sal de grano.

Pimienta.

Aceite de oliva virgen extra.

Salsa de soya.

0 Aceite de ajonjoli.

Procedimiento

Agrega al Portabella un poco de aceite de oliva y pimienta.

2. Enuntazén para parrilla u olla chica coloca una cabeza de ajo, las ramitas de
romero y aceite de oliva a la mitad del tazén. Tapa y coloca a un costado de la
parrilla para que su coccion sea lenta en lo que realizas los demas pasos.

3. Enlaparrilla dora las tortillas hasta que estén negras, afiade a la parrilla para

dorar ligeramente los chiles, las cebollitas cambray, la cebolla morada cortada

a la mitad. Reserva.

Ala pieza de new york agrégale un poco de sal de grano y pimienta. Reserva.

En un molcajete coloca los ingredientes dorados; la cebolla, los chiles, las

cebollitas cambray, un poco de sal de grano y tritura.

6. Después, vierte un poco de aceite del tazon donde colocaste la cabeza de ajo
y toma 2 dientes para agregar al molcajete, afade también el jugo de 1 limén,
un chorrito de salsa de soya, un chorrito de aceite de ajonjoli y otro de aceite
de oliva. Tritura de nuevo. Cuela la mezcla y reserva.

7. Asa la pieza de new york y los Portabella. Corta en tiras el new york y el
Portabella y en un platon extendido coloca alternadamente 1 tira de new york .
y 1 de Portabella. »

8. Vierte la mezcla sobre las tiras, acompafia con la cebolla cortada en julianas

y unas rodajas de los chiles utilizados.

iDisfruta!
1
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écula de maiz, la crema, el
oscada y la sal. Reserva.

de los Baby Bella y forma las tortitas.
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Crema de

Porciones: 4 @

Ingredientes 30 min.

1 charola de 250g de Huitlacoche.
1/2 cebolla mediana finamente picada.
1/2 cdta de harina.

+ 1 ramita de epazote.

+ 500g de caldo de pollo.

+ 1tza de crema.

«  Sal

+  Mantequilla.

Procedimiento

1. En un sartén derrite 2 cubitos de mantequilla, agrega la
cebolla y la cda de harina. Mezcla.
2. Anade el Huitlacoche, el caldo de pollo, 1 ramita de ==
epazote y deja cocer unos min.
3. Lictia la mezcla, viértela en una olla.
4. Agregalacrema, sal y pimienta al gusto. Mezcla a fuego
bajo 2 min.
5. Sirve acompanado con queso panela en cubos y una
ramita de epazote.
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Porciones: 2

: 15 min.
Ingredientes S

+ 1 charola de 250g de Setas.

+ Aceite de oliva virgen extra.

+ 2 dientes de ajo picados finamente.

« 2 cdas de salsa de soya.

+ 1009 de perejil fresco picado finamente.
= 1 chile de arbol picado finamente.

= 1limén.

Procedimiento

1. Enun bowl mezcla 2 cdas de aceite, los dientes de ajo,
2 cdas de salsa de soya, el perejil, el chile y el jugo del
limén.

2. Incorpora las Setas y deja reposar 10min.

Disfratalas!
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Salmoén en crema de

Champinones
y espinaca

Porciones: 6
Ingredientes 30 min.

» 1 charola de 225g de Cremini rebanado.
* 6 pzs de salmén.

= Aceite de oliva virgen extra.

= 1 cubo de mantequilla.

» 1 cdade harina de trigo.

= Y2 cebolla cortada finamente.

+ 1L de leche.
+  Sal
+ Pimienta.

* 1 cda de nuez moscada.
+ 100g de espinacas.

Procedimiento

1. Unta aceite de oliva a las piezas de salmon, agrega
un poco de sal y pimienta. Sella el salmon y reserva.

2. Enuna olla derrite la mantequilla y agrega la harina,
la cebolla y mezcla.

3. Vierte el litro de leche, sazona con un poco de sal,
pimienta, y nuez moscada, mezcla a fuego bajo.

4. Incorpora las espinacas y los Cremini, mezcla
constantemente en lo que las espinacas y los
Cremini se estan cociendo.

5. Coloca sobre un plato extendido la mezcla y encima
el salmoén.

iDisfruta!
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Y comporfenos ’rus creaciones en
nuestras redes sociales usando el
hoshfog #misrecetasmonteblanco

@ @_r'r-\onfek;l-z-mco.mx
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