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¡Échale 
Champiñones!
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Galette de Champiñones
y Creminis

Sazonador natural
hecho con Champiñones

Anatomía de un 
Champiñón

Pescado con Champiñones 
en escabeche

Champiñones a la diabla

Pizza Funghi al sartén

Empanadas argentinas
de Cremini

Creminis rellenos de 
espinaca y queso

Sopa de Creminis y 
nopales

Albóndigas de Champicarne

Sándwich de Baby Bellas 
rellenos de queso y tocino

Quinoa con Shiitake

Baby Bella horneado con 
huevo

Hojaldre de Champiñón con 
mermelada de cebolla

Honguívoros - serie 2

Cóctel de Setas

Rollitos primavera de Shiitake
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¡Recetas rápidas y  fáciles de preparar !

¿Qué vas a cocinar hoy?
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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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Escanéa el código y 

descubre más recetas

www.monteblanco.com.mx

@monteblanco.mx

Y compártenos tus creaciones en
nuestras redes sociales usando el
hashtag #misrecetasmonteblanco

¡Síguenos en
  redes sociales!

¡Échale 
Champiñones!


