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b formas diferentes
de utilizar el Pan Blanco .
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El pan se ha elaborado desde tiempos ancestrales, cada cultura le ha
puesto su toque personal y lo ha incorporado como un elemento de
identidad. Su consumo de manera frecuente es fundamental, aporta
carbohidratos complejos a la dieta, ademas de ser bajo en grasa y rico en
diversos micronutrimentos.

El pan blanco es un alimento versatil que puede transformarse en una
variedad de platillos deliciosos y saludables. En este descargable,
exploraremos 5 formas de utilizar el pan blanco en la cocina, desde
botanas y guarniciones, hasta postres.

DESCUBRE COMO PUEDES SACAR EL MAXIMO
PROVECHO DE ESTE ALIMENTO BASICO.







Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
2 cucharadas de hummus

Y4 de pepino en rodajas

4 rebanadas de jitomate

1 puno de espinacas

Procedimiento:
1. Tuesta las rebanadas de pan.

2. En una de las rebanadas unta el
hummus, coloca las rodajas de
pepino, las rebanadas de jitomate y
la espinaca.

3. Cierra el sandwich y sirve.

" *imagen de referencia




Sindwich de pollo miel
y moslaga polle

Ingredientes: Procedimiento:
2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo 1. Enunrecipiente coloca el jugo de
60 gramos de pechuga de pollo limén, el ajo, sal y pimientay
4 rebanadas de jitomate revuelve.
1 hoja de lechuga 2. Marina el pollo por 10 minutos con
1 cucharadita de aceite la mezcla anterior.
Cebolla en rodajas 3. Enun sartén agrega el aceite, la
Jugo de limdn cebollay el pollo. Una vez que el
1 cucharada de mostaza pollo esté asado, agrega el jitomate
1 cucharada de miel de abeja en el sartén.
Ajo en polvo 4. En un recipiente mezcla la
Saly pimienta mostaza con la miel y reserva.

5. Tuesta las rebanadas de pan, unta g—

el aderezo de mostaza y miel en una
de las rapanadas despues agrega la

jltomate*s ylac




Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
1 huevo

Y2 lata de atun

1 hoja de lechuga

1 cucharadita de mayonesa

4 rebanadas de jitomate

Procedimiento:

1. Enunrecipiente mezcla el atun
con la mayonesa, reserva.

2. Pon a cocer el huevo por 10

minutos. Después colocalo en agua

fria para detener la coccidn.

3. Pela el huevo y cortalo por la

mitad.

4. Tuesta las rebanadas de pan.

5. En una rebanada coloca la

lechuga, seguido por las rebanadas

de jitomate, el atuny el huevo al

final.

6. Cierra el sandwich y sirve.

*imagen de referencia
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Craumble de mangana

Ingredientes para el relleno:
2 manzanas medianas, peladasy
cortadas en trozos.

1 cucharada de miel de abeja

1 cucharadita de canela molida
Jugo de limén

Ingredientes para el crumb:

Y2 taza de migas de Pan Blanco Bimbo
8 nueces picadas

1 cucharada de miel de abeja

1 cucharada de margarina o
mantequilla derretida

Procedimiento:

1. Precalienta el horno a 180°C.

2. En un recipiente mezcla las
manzanas, la miel, la canelay el
jugo de limoén. Revuelve hasta
integrar.

3. Vierte la mezcla en un molde para
hornear engrasado previamente y
distribuye de manera uniforme.

4. En un recipiente agrega las migas
de pan blanco, las nueces, la miely
la margarina o mantequilla.

5. Agrega las migas de pan sobre la
mezcla de manzanas, cubre toda la
superficie.

6. Hornea hasta que las migas estén
doradasy crujientes y las manzanas
estén tiernas.

*imagen de referencia



Mousse de Chocolate

Ingredientes:

50 gramos de chocolate amargo
Y4 taza de crema de coco

1 cucharadita de cacao sin azUcar
Yu cucharadita de extracto de
vainilla

Y. taza de migas de Pan Blanco
Bimbo

Y2 cucharadita de margarina
derretida.

Procedimiento:

1. Derrite el chocolate en el
microondas en intervalos de 30
segundos, revolviendo
regularmente para evitar que
se queme.

2. En un recipiente pequeno,

bate la crema de coco con un

tenedor hasta que esté suave.

3. Agrega el cacao en polvo y el

extracto de vainilla a la crema

de coco batida. Mezcla hasta
incorporar todos los
ingredientes.

4. Incorpora el chocolate

derretido a la mezcla anterior,

haciendo movimientos
envolventes hasta que no
queden grumos.

5. Precalienta el horno a 180°C.

6. En un tazén mezcla las migas

con la margarina derretida.

7. Extiende las migas en una

bandeja para hornear y hornea

durante 5 minutos hasta que las
migas estén doradasy
crujientes.

8. En un vaso coloca el mousse y

encima espolvorea las migas de
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Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo

Vi taza de leche light o bebida vegetal
1 huevo

Yu cucharadita de canela en polvo

Vs cucharadita de extracto de vainilla
Aceite en aerosol

Procedimiento:

1. Enun recipiente hondo, mezcla la
leche o bebida vegetal, la canelay el
extracto de vainilla.

2. Remoja las rebanadas de panen la

mezcla.

3. En otro recipiente bate el huevo.

4. En un sartén caliente agrega un

poco de aceite.

5. Pasa las rebanadas de pan por el

huevo y col6calas en el sartén. Cocina

cada lado hasta que estén doradas.

6. Sirve las torrijas calientes con un

poco mas de canela.

*imagen de referencia
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Bruschettas de champiiion

Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
100 gramos de champinones
frescos, limpios y cortados en
rodajas finas.

1 diente de ajo picado

1 cucharada de aceite de oliva
Y2 cucharada de perejil fresco
picado

Queso parmesano rallado
Sal y pimienta al gusto

Procedimiento:

1. Precalienta el horno a 180°C.

2. Parte las rebanadas de pan por la
mitad y colocalas en una bandeja
para horno y tuéstalas durante 5
minutos o hasta que estén doradasy
crujientes.

3. En un sartén, agrega el aceite de
oliva y cuando esté caliente, agrega
el ajo picado y los champinones,
revuelve ocasionalmente hasta que
estén tiernos y dorados. Agrega sal y
pimienta.

4. Sobre las rebanadas de pan,
agrega los champinones y anade el
perejil fresco encima.

5. Agrega el queso parmesanoy

*imagen de referencia




Conitos de atiin

Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
40 gramos de atun fresco

1 cucharada de mayonesa

1 cucharadita de salsa picante
Cebollin

Ajonjoli negro

s -

|+ timagen;de feferertia
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Procedimiento:

1. Con la ayuda de un rodillo aplana las
rebanadas de pany cortalas por la
mitad.

2. Precalienta el horno a 180°C.

3. Utiliza papel aluminio y dale forma de

conito al pan

4. Mete los conitos al horno hasta que :

estén dorados. q

5. Pica el atun hasta que quede muy :

finito y en un recipiente agrégalo junto

con la mayonesay la salsa picante.

Revuelve bien.

6. Rellena los conitos con el atun, decora

con el cebolliny el ajonjoli y sirve.




Hummus de betabel

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo 1. En una licuadora o procesador de
1 betabel cocido alimentos coloca el betabel, los
¥, taza de garbanzos cocidos garbanzos, el tahini, el jugo de limoén, el
& 1cucharada de tahini ajo, el aceite de oliva 'y una pizca de sal.
1 cucharada de jugo de limén 2. Tritura todos los ingredientes hasta :
1diente de ajo picado obtener una mezcla homogénea. Puedes =
1 cucharada de aceite de oliva agregar agua si la mezcla esta muy £
Sal al gusto EopERSER .
3. Transfiere el hummus a un recipiente
para Servir.

4. Corta las rebanadas de pan en
triangulos y tuéstalos.

6. Sirve el hummus y acompanalo con el
pan.

‘imagen de referencia






Paw cow queso y ajo

Procedimiento:

1. Precalienta el horno a 180°C.

2. Corta las rebanadas de pan en 3 tiras.
3. En un recipiente mezcla la
mantequilla o el aceite, con el ajo
picado. Agrega sal y pimienta al gusto.
4. Coloca las tiras de pan sobre una
bandeja para horno.

5. Unta la mezcla de mantequilla y ajo
sobre las tiras.

6. Agrega el queso y el perejil.

7. Hornea hasta que el queso esté
derretido, el pan dorado y sirve.

Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
1 cucharada de mantequilla
derretida o aceite de oliva

1 diente de ajo finamente picado
60 gramos de queso mozzarella,
parmesano 0 manchego rallado
Perejil fresco picado

Sal y pimienta al gusto

*imagen de referencia




Efotes almendrados

Ingredientes:

1rebanada de Pan Blanco Bimbo
100 gramos de ejotes, limpios y
cortados

1 cucharada de almendras
fileteadas

Y2 cucharada de aceite de oliva
1diete de ajo finamente picado
Sal y pimienta al gusto

Procedimiento:

1. Cocina los ejotes en agua hirviendo
con sal durante 7 minutos o hasta que
estén tiernos; Escurrelos y reserva.

2. Tuesta las rebanadas de pan vy luego,
cortalas en cubos para hacer crotones.
3. En un sartén agrega el aceite de oliva,
anade el ajo picado, después las
almendras y espera a que se doren
ligeramente. Revuelve con frecuencia
para evitar que se quemen.

4. Agrega los ejotes al sartén y saltea
todo junto.

5. Incorpora los cubos de pan al sartény
mezcla bien.

*imagen de referencia



Ensaladw verde

Ingredientes:
2 rebanadas de Pan Blanco Bimbo
Mezcla de hojas verdes (lechuga,

Procedimiento:
1. En un recipiente mezcla todos los
ingredientes de la vinagreta hasta

espinaca y arUgula) lavadas y secas integrar.
A ’Ft)aza deyejotgs CO)CidOS ¢ 2. Tuesta las rebanadas de pan y cortalas
en cubitos.

Y taza de chicharos

Y4 aguacate

Vinagreta balsamica: Ajo picado,
vinagre balsamico, aceite de oliva,
mostaza Dijon, sal y pimienta.

3. En un recipiente agrega las hojas
verdes, los ejotes, los chicharos y el
aguacate.

4. Agrega los crotones y vierte la
vinagreta encima.

5. Sirve.







Pudin de pan

Ingredientes:

1taza de Pan Blanco duro cortado en
cubos pequenos

Y4 taza de blueberries

1 huevo

Y2 taza de leche

Edulcorante de tu eleccion

Y. cucharadita de extracto de vainilla

e

Procedimiento:

1. Precalienta el horno a 180°C.

2. En un recipiente bate el huevo.

4. Agrega la leche, el edulcorante, el
extracto de vainilla y la canela al huevo
batido y mezcla hasta integrar.

5. Agrega los cubos de pany las
blueberries a la mezcla y remoja durante
10 minutos.

6. Engrasa un molde para hornoy vierte
toda la mezcla.

7. Hornea hasta que esté dorado.

8. Espolvorea un poco de canela por
encima y sirve caliente.



Sopa de cebolla

Ingredientes: Procedimiento:

1 rebanada de Pan Blanco duro 1. En una olla, agrega el aceite de oliva y
cortado en cubos. el ajo y cocina durante unos minutos.

1 cebolla cortada en rodajas finas 2. Agrega las rodajas de cebolla y cocina
2 tazas de caldo de verduras revolviendo ocasionalmente hasta que
1taza de espinacas estén tiernas y doradas.

1 diente de ajo picado 3. Vierte el caldo de verduras alaollay

1 cucharadita de aceite de oliva espera a que hierva. Baja el fuego y deja
Sal y pimienta al gusto cocinar unos minutos mas.

4. Precalienta el horno a 180°C.
5. Coloca los cubos de pan en una
bandeja para horno y hornéalos hasta
que estén dorados.
6. Agrega las espinacas a la olla y cocina .
por unos minutos mas. Agrega saly

11 pimienta.

- 7. Sirve la sopa caliente y coloca los
crotones encima.

*imagen de referencia




Tiramisiv

Ingredientes:

2 rebanadas de Pan Blanco duro
Y2 taza de café espresso frio

Y4 taza de yogurt griego sin azUcar
Y4 taza de queso mascarpone bajo
en grasa

1cucharada de miel

Y2 cucharadita de extracto de

vainilla

polvo para decorar

Procedimiento:

1. Enun recipiente mezcla el yogurt, el
queso, la miel y el extracto de vainilla
hasta obtener una mezcla homogénea.

2. Moja las rebanadas de pan en el café.

3. En un plato agrega una rebanada de

pan, seguido por la mezcla de yogurt.

Agrega la otra rebanada de pan y otra

capa de la mezcla de yogurt.

4. Mételo al refrigerador por 4 horas.

5. Antes de servir, espolvorea un poco de

cacao.

gen de referencia







