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Este hongo se puede consumir 
de muchas maneras: crudos en 
ensaladas, salteados con un poco 
de aceite de oliva y un toque de 
perejil, al vapor, a la plancha, en 
tortilla, en sopas, en cremas, como 
guarnición o como relleno de guisos 
de pescado y carne, mezclados 
en platos de pasta o de arroz o 
bien como complemento de otros 
vegetales o verduras.

Los champiñones poseen múltiples 
acciones beneficiosas: nutritivas, 
diuréticas, antioxidantes, antianémicas 
e inmunoestimulantes.

¿CÓMO CONSUMIRLOS?
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Video Receta

Sopa de 
Champiñones
estilo marquesa

Porciones: 4
INGREDIENTES 

1 charola de 225g de Cremini Rebanado.

1 diente de ajo picado finamente.

Aceite de oliva virgen extra.
2L de agua.
2 cubos de consomé de pollo.

PROCEDIMIENTO

Sofríe el ajo y la cebolla en una olla con poco aceite, 
agrega los Cremini, 2L de agua y los cubos de 
consomé. Deja hervir de 5 a 10 min. 
Al servir agrega el cilantro.

Un toque de exquisito sabor con MONTEBLANCO 

15 min.
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Video Receta

Porciones: 2
INGREDIENTES 

1 charola de 160g de Cremini Baby.
1 cebolla morada cortada en cubos pequeños.
2 chiles serranos cortados en rodajas. 
Aceite de oliva virgen extra.
Jugo sazonador.
Salsa inglesa. 
Sal.

PROCEDIMIENTO

En un sartén previamente caliente agrega un chorrito 
de aceite, incorpora la cebolla y el chile. Mezcla 
constantemente a fuego bajo.
Incorpora los Cremini y añade, 2 cdas de jugo 
sazonador y 1 cda de la salsa inglesa. Mezcla 
constantemente hasta que los Cremini estén bien 
cocidos. Agrega sal al gusto.

Botanea con MONTEBLANCO

15 min.
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Video Receta

Baby Bellas
rellenos de queso,
alcachofa y espinaca
acompañados de bistec

Porciones: 2
INGREDIENTES 

1 charola de 250g de Baby Bellas Rellenos. 
2 bisteces. 
Aceite de oliva virgen extra. 
Sal y pimienta al gusto. 

PROCEDIMIENTO

Coloca los Baby Bella Rellenos en un platón para 
microondas y caliéntalos por 1.30 min. Reserva.
En un sartén caliente con poco aceite, fríe los 
bisteces, sazonándolos con sal y pimienta al gusto.
Sirve los Baby Bella Rellenos junto con el bistec.
Disfruta de está super rápida y deliciosa receta.

La innovación de sabor con MONTEBLANCO

10 min.
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Video Receta

Sopa de papa conCremini
Porciones: 4
INGREDIENTES 

1 charola de 225g de Cremini Entero.
2 tz de papa cambray. 
1 chile serrano.
1 diente de ajo.
1 cubo concentrado de tomate.
1 tz de puré de tomate.
Cebolla en polvo.
Sal.
1L de agua.
Aceite vegetal.
Pollo deshebrado al gusto.

PROCEDIMIENTO

Rebana los Champiñones Cremini. Reserva.
Pela las papas y córtalas en cubos. Reserva. 
Corta en rodajas el chile. Reserva. 
En la licuadora agrega el ajo, el cubo de tomate, el 
puré de tomate, la cebolla en polvo, sal al gusto, el 
litro de agua y mezcla. Reserva.
Fríe las papas en un sartén con dos cucharas de 
aceite, agrega los Cremini, el pollo, los granos de 
elote, el chile serrano, y la mezcla antes preparada.
Mezcla y deja a fuego medio por 5 min.

Elige comer rico y saludable, elige MONTEBLANCO

30 min.
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Tostadas de 
Champiñones

Porciones: 4
INGREDIENTES 

1 charola de 160g de Champiñón Entero.
2 jitomates picados en cubos pequeños.
1 cebolla cortada en cubos pequeños.
70g de cilantro finamente picado.
1 taza de guacamole.
3 nopales cortados en tiras pequeñas.
Aceite virgen extra. 
Sal.
Pimienta. 
Tostadas.

PROCEDIMIENTO

Corta los Champiñones en rebanadas. Reserva.
En un sartén con aceite caliente fríe media cebolla, 
después incorpora los nopales, sazona con sal y 
pimienta al gusto y mezcla constantemente hasta 
que queden cocidos. Reserva.
En otro sartén con aceite caliente fríe 1/2 cebolla, 
añade los Champiñones y el jitomate, mezcla 
constantemente a fuego medio y sazona al gusto 
con sal y pimienta. Reserva.
Unta las tostadas con el guacamole, agrega los 
nopales y encima la mezcla de Champiñones, 
espolvorea un poco de cilantro.

Un antojo con MONTEBLANCO

15 min.
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Escanéa el código y 
descubre más recetas

www.monteblanco.com.mx

@monteblanco.mx

¡Échale 
Champiñones!
Y compartenos tus creaciones en
nuestras redes sociales usando el
hashtag #misrecetasmonteblanco


