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iLa combinacion
perfecta de ingredientes!

Salsa elaborada con ingredientes naturales.
en tres diferentes sabores:
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Preparadas con Champinones frescos
]

No contienen conservadores, su
sabor es unico y natural

Estan listas en 5 min para agregarlas
a tu platillo favorito

iPRACTICAS, DELICIOSAS Y
NUTRITIVAS!







=~ CREMADE

Champinones

CoNn Nuez i
N

@ Porciones: 6 @ Tiempo: 20 min ¥,

Ingredientes

= 1 charola de 350g de Baby Bella.
+ 2 cubos de mantequilla. iy
« %2 cebolla cortada en cuartos. N
+ 3 cdtas de nuez picada.

+ 100g de queso crema.

3 tzas de caldo de pollo.

+ 1 tzade crema.

\

Procedimiento

1. Corta los Baby Bella en cuartos. Reserva.

2. Enuna sartén derrite dos cubitos de mantequilla y frie la
cebolla, agrega los Baby Bella y mezcla por unos min
hasta que estén cocidos.

3. Licua la mezcla de Baby Bella, la nuez, el queso crema
y el caldo de pollo.

4. Vierte la mezcla en una olla y agrega la crema, un poco
de pimienta y sal, mezcla constantemente a fuego bajo.

Decora al gusto y disfruta
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TAMALES OAXAQUENOS
Smsusamonr con CHAMPISALSA

IONTE 3
LANCO

160 BIARE 1040

s As ~ Ingredientes

} P l s A L Para el relleno y armado:

+ 2 pouch de 250g de CHAMPISALSA morita
« 300 g de quesillo, cortado en trocitos

+ 20 hojas de maiz, remojadas en agua tibia
« Parala masa:

« 1 tza de manteca de cerdo

+  3tzas de harina de maiz para tamales

+ 2 tzas de caldo de pollo, tibio

- Salalgusto

Procedimiento

1. Parala masa:
Con ayuda de una batidora con el aditamento de pala, bate la
manteca de cerdo a velocidad alta hasta que haya esponjado y esté
blanquecina.i

3. Bajalavelocidad y agrega poco a poco la harina de maiz intercalada
con el caldo de pollo. Sazona con la sal y continiia hasta terminar de
incorporar los ingredientes por completo, la masa debe tener una
textura himeda y untable.

1. Para los tamales:

Toma una hoja de maiz y unta con una buena cucharada de masa,
ésta debe cubrir la parte inferior de la superficie.

3. Coloca una cucharada de CHAMPISALSA morita al centro de la
masa y un trozo de quesillo.

4. Cierra el tamal cuidando envolver el relleno perfectamente. Aprieta
muy bien para que no pierda la forma, dobla la punta y coloca en una
tamalera preparada con agua hirviendo.

5. Repite el proceso hasta terminar con las hojas de maiz. Cuece entre
60 y 90 minutos segun el tamafio de los tamales. Estaran listos
cuando la hoja se despegue de la masa.
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CHILE ANCHO

relleno de Huitlacoche
con quesillo

Ingredientes +

\ « 1 charola de 2509 de Huitlacoche.
+ 3 jitomates.

« 1/4 de cebolla.

- 1 diente de ajo.

+ 1 cda de aceite.

+ 1 hojade laurel.

+ Sal

Para el relleno:

+ 1 cdade aceite.

« 1/4 tzas de cebolla finamente picada.

» 1 cda de epazote finamente picado.

+ 4 chiles anchos, hidratados y desvenados.
+ 1 taza de queso Oaxaca, deshebrado.

Procedimiento

1. Para el relleno:

2. Calienta el aceite a fuego medio en un sartén, agrega la
cebolla, el Huitlacoche, sazona con epazote, sal y pimienta,
cocina 5 min. Reserva.

3. Rellena los chiles con la preparacion anterior y agrega queso
Oaxaca y hornea por 10 min.

1. Para la salsa:

2. Licua los jitomates con la cebolla y el ajo. Cuela y reserva.

3. Frie el licuado en una cacerola con poco aceite, agrega agua
y una hoja de laurel. Deja hervir hasta obtener un caldillo.

o Agrega sal al gusto.

www.monteblanco.com.mx
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SALA“

de Creminisy
berros

e 2
Ingredientes

+ 1 charola de 225g de Cremini entero.
= 1 chile serrano pequeno cortado en rebanadas.
+ 2 cdas de jugo de limén.

+ 1 diente de ajo en puré.

+ 2 cdas de salsa de soya.

= 2 cdas de aceite de ajonjoli.

+ 4 tzas de berros.

« 2 rabanos rebanados.

= 100g de cacahuate tostado.

+ Sal

+ Pimienta.

Procedimiento

1. Muele en un procesador de alimentos el chile, el jugo de
limén, el gjo, los aceites y la salsa de soya. Agrega sal
si es necesario. Reserva.

2. Rebana los Cremini lo méas delgado posible, con
mandolina.

3. Mezcla en un tazén los Cremini con los berros y los
rébanos. Vierte a la ensalada la vinagreta y mezcla
nuevamente.

4. Agrega el ajonjoli sobre la ensalada de Cremini y
berros. Disfruta.

www.monteblanco.com.mx
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' SOPAMISO

con Portabella v
y Cremini

‘-

S .
6 Porciones: 4 * Tiempo: 30 min
Ingredientes

» 1 charola de 2509 de Portabella rebanado.

- 1 charola de 225g de Cremini, cortalo en cuartos.

= 1 cdta de aceite.

+ 1 cda de jengibre, cortalo en trozos.

+ 1 diente de ajo, partido por la mitad.

+ 1 tzade col, cortada en rebanadas gruesas.

+ 2 cdas de pasta de miso.

+ 3 tzas de fondo de verduras.

+ 1/2 tza de espinacas frescas.

= 2 rabos de cebolla de cambray, cortados en julianas.

Procedimiento h

1. Calienta una olla grande a temperatura alta, agrega el -
aceite, el jengibre y el ajo. ;\\
2. Cuando el aceite esté bien caliente agrega los Portabella y Ny
Creminis. Saltea ligeramente para perfumar y dorar. NQ,
3. Afade la col en juliana y saltea unos min. T —
4. Disuelve la pasta miso en el fondo de verduras, vierte enla~ "€so€ 1
olla de verduras y tapa unos min hasta que de hervor. T
Retira del fuego.
5. Coloca en platos individuales un poco de espinacas,
encima la sopa miso y termina con cebolla de cambray.

iDisfruta!
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6 Porciones: 2 @ Tiempo: 30 min

Ingredientes

1 charola de 225g de Cremini rebanado.
1/2 cebolla cortada en julianas.

1/2 cebolla morada cortada en julianas.
1 tablilla de achiote.

1 pizca orégano.

1 cda vinagre.

1 diente ajo.

1 cda de harina.

1 cda de consomé de pollo.

1/4 tza de agua.

Tostadas.

Limones al gusto. h

}

Procedimiento

. En la licuadora, mezcla la cuarta parte de la tableta de
achiote con el vinagre, 1 cdta de consomé de pollo, 1
cdta de harina, una pizca de orégano, el ajo y el agua.
Reserva.

. En un sartén con poco aceite, frie la cebolla y los
Cremini.

. Vierte la mezcla del achiote sobre la cebolla y los

Cremini, mezcla constantemente a fuego medio.

Disfrutalos en tostadas con un poco de cebolla morada
encima y un toque de limén.
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CHORIZODE

Baby Bella

R

»
a Porciones: 4 @ Tiempo: 15 min

\ Ingredientes

+ 1 charola de 3509 de Baby Bella.
+ 4 chiles guajillo cocidos.

2 dientes de ajo.

Vinagre blanco.

Orégano en polvo.

Paprika.

Comino en polvo.

Sal y pimienta al gusto.

Aceite de oliva.

Agua. |\

Tortillas de maiz.

1/2 cebolla morada cortada en julianas. \

2 limones. Th

Procedimiento

1. Pica los Baby Bella en cubos pequerios. Reserva.

2. Agrega a la licuadora 4 chiles guaijillo, 2 cdtas de orégano, 2
cdtas de comino, 1 cdta de pimienta, 1 cdta de paprika, 2
dientes de ajo, un chorrito de vinagre, 1/3 de tza de agua y
mezcla.

3. En un sartén con poco aceite, frie los Baby Bella, agrega la
salsa antes preparada y mezcla a fuego medio por unos min
hasta que se adhiera la salsa a los Baby Bella.

Disfruta en unos ricos tacos con limén.
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STEAK SANDWICH

con Champinones
——— =

Ingredientes

+ 1 charola de 250g de Portabella entero.
« 1 chapata crujiente.

- Jeres

+ 1/2 cebolla morada cortada en julianas.
+ Aceite de oliva virgen extra.

+ 2 cubos de mantequilla.

» 2 ajos picados finamente.

+ 2 ramitas de romero.

» Y2tzade crema.

+ Pimienta negra.

» Filete de costilla cortado en tiras.

Procedimiento

1. Corta en rebanadas los Portabella.

2. Enun sartén con poco aceite frie con jerez (un chorrito)
la cebolla, agrega los Portabella. Reserva.

3. En un sartén derrite la mantequilla, agrega el ajo, el
romero, la crema y un poco de pimienta. Mezcla a fuego
medio.

4. Agrega las tiras de filete. Mezcla y reserva.

5. Corta la chapata en dos, unta en las dos partes la salsa
del sartén y agrega las tiras del filete con cebolla.

Disfruta!

www.monteblanco.com.mx
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AGUACHILE ¢

de Champinones
~ . N

ﬁ Porciones: 4 ‘Tiempo: 15 min

Ingredientes

- 1 charola de 225g de Champifiones Rebanados.
+ Jugo de 5 limones.

= 1 pepino cortado en cubos.

+ 200g de palmitos cortados en cubos.

+ 1 tza de tomatillos.

+ 1 chile verde (opcional)

» 1 cebolla morada mediana cortada en julianas.

+ 1 ramito de cilantro.

+ Pimienta.

-sall

Procedimiento

1. En la licuadora mezcla los tomatillos, el cilantro, el chile
(opcional), el jugo de limon, sal y pimienta al gusto.
Reserva.

2. En un bowl coloca el pepino, los palmitos, los
champifiones y la cebolla.

3. Vierte la preparacion reservada y mezcla muy bien.

Disfruta con unas ricas tostadas y aguacate.
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/" MEXICO ES UN PAIS &
MICOFIICO

= U 4 14 ?
cUn pais quér
—
“Ny o
#7”  Micofilico, quiere decir que somos amantes
. de comer hongos. 4
| Y es que México es un pais megadiverso en el que ;
existen alrededor de 200,000 especies! aunque solo ‘
unas 3,000 han sido estudiadas. Del total, la poblacién k.
consume mas de 350 que crecen de manera silvestre y : §
. se adquieren crudas o cocinadas en mercados
fradicionales.




Seguro te encantan, pero ;sabias que soélo en México
hay alrededor de 200 variedades comestibles?, las mas
famosas son el Champinén blanco, café, las Setas, el
Portabella, el Shiitake y el famoso Huitlacoche, cada uno
con un sabor y textura peculiar. {Todas deliciosas!

Tanfo es el amor que le tenemos a los hongos, que
Meéxico ocupa el primer lugar en América Latina en la
produccion y consumo de champifion, produciendo
anualmente mas de 50,000 toneladas.

En sopas, platillos preparados o quesadillas son un
complemento de la diefa, al aportar aminoacidos,
carbohidratos, vitaminas, minerales y fibra. Tienen gran
capacidad de producir metabolitos con propiedades
ferapéuticas y efectos anfimicrobianos, antifungicos,
antitumorales, antivirales, antinflamatorios, antioxidantes
y antihipertensivos, entre otros.
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Champinones!
Y compartenos tus creaciones en

nuestras redes sociales usando el
hashtag #misrecetasmonteblanco

/‘Jiguenos ]

redes sociales!
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Escanéa el cédigo y -~
descubre mas recetas

’



