Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Pan de «banana split»
	Pan de «banana split»
	Proceso APPCC: Sin proceso
	Número de porciones: 24
	Tamaño de la porción: Cada una






3

	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Fresas crudas
	1 ½ vasos
	1. Precalienta el horno de convección a 350°F (190 °C).
Enjuaga las fresas con agua corriente y escurre. Quita el tallo de las fresas con una cuchara de tomate. Corta las fresas en daditos de ½" (13 mm). Reserva.

	Harina de trigo integral blanco/mezcla enriquecida
	14 oz (400 g) (o 7 oz (200 g) compradas y
7 oz (200 g) trigo)
	2. Pulveriza la MEDIA bandeja plana con desmoldador y reserva. Combina la mezcla de harina blanca/de trigo o la harina de trigo integral, la harina multiusos con polvo de hornear, bicarbonato de sodio y sal en un bol grande. Bate hasta que esté bien combinado. Añade las fresas cortadas en cubitos y chips de chocolate a la mezcla de harina.

	Polvo de hornear de doble acción
	1 cucharada
	

	Bicarbonato de sodio
	½ cucharadita
	

	Sal de mesa

	½ cucharadita
	

	Chips de chocolate
	1 vaso
	

	Plátanos crudos
	1 ½ vaso (puré)
	3. Lava los plátanos con agua corriente. En otro bol grande, pela y tritura los plátanos

	Azúcares, granulados
	½ vaso
	4. Añade azúcar, leche, aceite, huevos y vainilla a los plátanos. Bate hasta que esté bien combinado.
Añade la mezcla de plátano a los ingredientes secos. Usando una espátula, mezcla con cuidado los ingredientes hasta que acaben de combinarse. No mezcles demasiado o el pan puede volverse duro.

	Leche líquida con 1 % de grasa,
	½ vaso
	

	Aceite de canola
	¼ vaso + 2 cucharadas
	

	Huevo entero crudo
	2 grandes
	

	Extracto de vainilla
	½ cucharadita
	

	
	
	5. Vierte la masa en una media bandeja plana preparada. Hornea durante aproximadamente 30-35 minutos, hasta que la parte superior se vuelva marrón dorado y un cuchillo insertado en el centro salga limpio.
Para la degustación, corta cada bandeja en porciones de 6 x 4.
PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.
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