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RECETA

TORNILLOS

DE ESPINACA

( INGREDIENTES )

1/3 Taza de chile pimiento picado.
1/3 Taza de cebolla picada.
2 Dientes de gjo picados.
2 Tazas de espinaca picada.
1 Cucharada de aceite de oliva.
1/2 Sobre de Protemds® de 120
gramos.
Sal y pimienta al gusto.

1 Paquete de pasta tornillo Roma®.

Queso parmesano al gusto. .
1/2 Tazade crema.

1099

HECHAS CON

( PROCEDIMIENTO)

o Sofrie con el aceite de Oliva la
cebollg, el ajo y chile pimiento.
Agrega la espinaca vy el Protemas®
hidratado. Salpimienta y mezcla.
Agrega la crema y deja dar un
hervor.

€ Incorpora la pasta cocida, segun las
: Instrucciones del empaque, mezcla
y sirve inmediatamente con queso
parmesano al gusto.

HAZ CLIC PARA
VER LA RECETA


https://www.youtube.com/watch?v=qK4me6LwZ9w&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=1
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(_ INGREDIENTES ) ( PROCEDIMIENTO
1 Taza de Protemas® hidratado. o Sofrie el Protemas® con
e Comino al gusto. comino, pimienta vy sal.
Pimienta al gusto.
Sal al gusto. e Sobre cada mitad de pan
- Pan de hamburguesa. de hamburguesq, coloca
2 Salsas de tomate Del salsa de tomate, queso
Monte® tradicional. rayado y el Protemas®
Mezcla de quesos rayados. preparado.

9 Hornea por 15 minutos
y Sirve.
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RECETAS HAZ CLIC PARA

HECHAS CON

VER LA RECETA



https://www.youtube.com/watch?v=sc5DGaq4F04&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=2

‘RECETA -/ (-[.].

LASANA

CHAPINA

( INGREDIENTES )

1 Tozade Protemas® Hidratado.
1 Cebolla picada.

1 Tazade cilantro picado.

Sal al gusto.

9 Tortillas de maiz.

Queso de capas cortado en
lascas.

2 Salsas de tomate Del

Monte® tradicional.

00Q
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RECETAS

HECHAS CON

%
( PROCEDIMIENTO)

o Sofrie el Protemas® Hidratado con
cilantro, cebollag, sal y reserva.

En un molde hondo, coloca una capa
de salsa. Luego coloca una tortilig,
otra capa de salsa, una de Protemas®
preparado, lascas de queso y repite.

2

e Hornea en el microondas el tiempo
suficiente para que el queso se
derrita.

HAZ CLIC PARA

VER LA RECETA



https://www.youtube.com/watch?v=nBS3uAuVqRU&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=3
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CANELONES
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( INGREDIENTES ) ( PROCEDIMIENTO )
1 Bolsade 120 g de Protemds®. €) Mezclala salsa de tomate junto
; 2 Salsas de tomate Del Monte® con el Protemas® y sazona con
tradicional. oregano, albahaca picado, ajo en
Albahaca picada al gusto. trozos, sal y pimienta al gusto.
Sal y pimienta al gusto.
1 Cucharada de gjo en trozos. e En un molde alto, coloca una capa

1 Taza de queso mozzarella. de la salsa con Protemads®.
1/4 Taza de queso parmesano.
1 Paquete de canelones. e Agrega los canelones parados y
1 Taza de agua. cubre con la salsa restante, queso
mozzarella y parmesano. Anade el
agua y lleva al horno por 30
minutos. Desmolda y sirve.
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RECETAS HAZ CLIC PARA

HECHAS CON

VER LA RECETA



https://www.youtube.com/watch?v=C9k94wG0d48&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=6

RECETA

CALZONE

( INGREDIENTES ) 2

250 g Harina de trigo.
150 ml Agua.
1/2 Cucharada de levadura de
panadero seca.
1 Cucharadita de sal.
2 Cucharadas de aceite de oliva.
Rodajas de queso Mozzarella. e
2 Salsas de tomate Del Monte®
tradicional.
1/2 Taza de Protemas®hidratado.
1 Sal, pimienta y orégano al gusto.

( PROCEDIMIENTO )

o Sazona el Protemas® hidratado con
sal, pimienta y orégano.

00Q

RECETAS

HECHAS CON

_ﬁ"-l

Coloca todos los ingredientes de la
masa sobre la mesa e incorpora el
agua por pocos, amasando con
fuerza hasta que’la masa se vea
uniforme. Tapala con un pano
humedo y reserva por 45 minutos
para gue fermente y crezca.

Corta la masa en dos y extiende con
un rodillo dando forma circular. Sobre
la masa agrega salsa de tomate, el
Protemas® condimentado y 2
rodajas de queso. Dobla y cierra la
masa presionando con los dedos.
Hornea a 350 F por 10 minutos.

HAZ CLIC PARA

VER LA RECETA



https://www.youtube.com/watch?v=xSuVS1bLMDw&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=4

RECETA

BOLONESA

( INGREDIENTES )

1 Librade espagueti Roma®,
120 Gramos Protemds® sin hidratar.
2 Salsas de tomate Del Monte®

tradicional.
1 - Cucharada de sal de gjo.
1 Cucharada Sal de cebolla.
Sal y pimienta al gusto.
Oregano al gusto.
C/n Aceite de oliva.
C/n de agua.
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RECETAS

HECHAS CON

( PROCEDIMIENTO )

o Cuece el espagueti segun las
iInstrucciones del empaque.

9 En un sartén coloca 4 tazas de
salsa de tomate, sazonar con sal
de qjo, sal de cebolla, sal pimienta
y oregano. Agrega el Protemas®
deja dar un hervor, agrega agua al
gusto hasta lograr la consistencia
que mas te guste.

Sirve la bolonesa con el espagueti
y espolvorea con queso
parmesano y albahaca al gusto.

HAZ CLIC PARA

VER LA RECETA



https://www.youtube.com/watch?v=-ND8XFf7l_g&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=5
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LASANA
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( INGREDIENTES ) ( PROCEDIMIENTO)
1 Paquete de pasta de Lasaia o En una olla sofrie la cebolla y el ajo
Roma®. con el aceite de oliva, cuando esté
120 Gramos de Protemas® sin ligeramente dorado agrega el
hidratar. Protemads® y el agua, sazonar con
2 Salsas de tomate Del Monte® sal pimienta, oregano y albahaca
tradicional. picada, deja dar un hervor y agrega
3  Tazas de agua. la salsa de tomate. Mezcla.
2 Dientes de agjo picados. Arma la lasana colocando una capa
1 Cebolla picada. de salsq, luego las lascas de lasana,
Sal y pimienta al gusto. luego otra capa de salsa, una capa
Orégano al gusto. de espinaca y una capa de queso
C/n Aceite de oliva. mozzarellg, repite los pasos hasta
Albahaca picada al gusto. terminar con una capa de lascas de
C/n de espinaca. lasaia, salsa y queso mozzarella.

Hornea por 25 a 35 minutos a 350
grados y deja reposar por |o menos
25 minutos antes de servir.
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RECETAS HAZ CLIC PARA
VER LA RECETA

HECHAS CON

protemd!
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https://www.youtube.com/watch?v=rdIXYz9uWtg&list=PLll4UcwNfwmGvpDtR9vZeVPBClsP6jiXY&index=7

HIDRATAR

:COMO

PROTEMAS®?

1

Vierte un sobre de
Protemas (120 g)
en un recipiente.

Sazona con tus
especias favoritas.

3

Agregar 1 1/2 taza
de agua hirviendo.

4

Mezcla cada
5 minutos.



BENEFICIOS
DE LA SOYA

Ayuda a reducir los niveles de
colesterol en la sangre y
mejora tu salud
cardiovascular.

Ayuda a reducir el riesgo de

osteoporosis.

Disminuye sintomas de la
menopausia, gracias a su
contenido de antioxidantes e
isoflavonas.



BENEFICIOS
DE LA PASTA

Un plato de Pastas Roma®
contiene acido folico, el cual es
un micronutriente que
contribuye al crecimiento de
los tejidos y celulas.

Cada porcion de pasta es
fuente de hierro, tiomina,
niacing, riboflavina y dcido
folico.

Las Pastas Roma® son'ricas
en carbohidratos y energiaq,
siendo un alimento muy
versatil y de facil digestion.
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