
16 Porciones • 1 Porción = 2 Cucharadas

Envuélvalo en una toalla de 
papel húmeda, ciérrelo en 
una bolsa de plástico y 
colóquelo en el refrigerador.

Úselo en platos de carne, 
sopas, champiñones al ajillo y 
tubérculos abundantes.

Reduce el riesgo de algunos 
cánceres, promueve células 
cerebrales y digestión 
saludables.

INGREDIENTES

DIRECCIONES

• 8 onzas de queso crema regular, temperatura ambiente
• 1 cucharadita de ajo en polvo
• ½ cucharadita de tomillo seco
• ½ cucharadita de romero seco
• 1/8 cucharadita de sal
• 1/8 cucharadita de pimienta negra

• Cuando el queso crema esté a temperatura ambiente, 
agréguelo al tazón junto con todos los demás ingredientes.

• Mezclar bien para combinar.
• Sirva con galletas de trigo y/o vegetales de su elección.
• Si lo deseas, puedes sustituir las hierbas secas por frescas: 

tomillo fresco y/o romero fresco.
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Consejos Sobre el Tomillo

Crema De Romero Y Tomillo
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