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Platillos con mezcla
de huevo deshidratado (en polvo)

La mezcla de huevo deshidratado se hace de huevos enteros.
Los huevos son una buena fuente de proteína que ayuda a 

nuestro cuerpo a crecer y mantenerse sano.
Una porción es equivalente a ¼ taza de la mezcla seca. Un 

paquete de 6 onzas rinde el equivalente a 10 huevos grandes.

Usos
La mezcla de huevo se puede utilizar para hacer huevos 

revueltos. También se puede usar en recetas tales como pasteles, 
panquecitos, galletas y guisados.

Almacenamiento
Guarde las bolsas de mezcla de huevo sin abrir en un sitio 

fresco y seco. Utilícelas en un periodo no mayor de 12 meses.
Una vez abierto un paquete coloque la mezcla de huevo 

sobrante en una bolsa sellable o un envase hermético y guárdela 
en el refrigerador.

Manera de prepararse
Para hacer huevos líquidos revuelva 1 parte de la mezcla con 2 

partes de agua tibia. Utilice un tenedor para mezclar el huevo con 
el agua. Si usa la mezcla de huevo en una receta cierna el huevo en 
polvo junto con los otros ingredientes secos. Añada la cantidad 
necesaria de agua a los otros ingredientes líquidos que contenga 
la receta.

Si se necesita un huevo: Utilice 3 cucharadas de huevo en 
polvo + 6 cucharadas de agua.

Si se necesitan dos huevos: Utilice ⅓ de taza de huevo en 
polvo + ⅔ de taza de agua.

No utilice la mezcla de huevo en polvo en recetas que no se 
cuezan.

Nota: Una vez que añada agua a la mezcla de huevo en polvo 
utilícela inmediatamente o tírela. Para evitar el desperdicio 
prepare únicamente la cantidad de mezcla de huevo en polvo que 
necesite.

Huevos revueltos (rinde 5 porciones de ¼ de taza cada una)

Ingredientes
1½ taza de agua tibia
1 taza de mezcla de huevo en polvo
2½ cucharadas de leche líquida
1 cucharadita de mantequilla, margarina o aceite vegetal
¼ de cucharadita de pimienta en polvo                                 

Manera de prepararse
1.	 Lávese las manos y asegúrese de que el sitio en el que va a 

cocinar esté limpio.
2.	 Vierta el agua en el tazón para mezclar. Añada la mezcla de 

huevo y mézclelos con un tenedor.
3.	 Añada la leche y la pimienta en polvo.
4.	 Ponga en una sartén grande la mantequilla, margarina o aceite 

a calentar a fuego medio.
5.	 Vierta la mezcla de huevo. Cueza los huevos hasta que 

empiecen a adquirir una consistencia firme en el fondo y los 
lados de la sartén.

6.	 Utilizando una cuchara grande revuelva los huevos durante 	
aproximadamente dos minutos o hasta que estén firmes y 
cocidos.

Nota: Si gusta, puede añadir también tallos de cebolla verde,
picados, jitomates, queso rallado o salsa para darle más sabor.
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