Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Tarta crujiente de arándanos
	Tarta crujiente de arándanos
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 15
	Tamaño de la porción: ½ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Arándanos crudos
	6 lb + 8 oz (3 kg)
	1. Precalienta el horno de convección a 350°F (180 °C).
Pesa los arándanos y enjuágalos con agua corriente. Escurre bien usando un colador o una bandeja perforada.
Rocía una bandeja grande de 2 pulgadas (5 cm) con desmoldador. Echa 6 lb 8 oz (3 kg) de arándanos frescos en cada bandeja preparada. (Usa una sartén para 25 porciones preparadas).

	Jugo de limón de concentrado, embotellado, limón real
	2 cucharaditas
	2. Echa 2 cucharaditas de jugo de limón sobre cada bandeja de arándanos.

	Margarina
	6 oz (170 g)
	3. Derrite la margarina y añádela al bol de mezcla.
Pesa avena, azúcares y harina. Añade los ingredientes secos pesados y la canela a la margarina derretida. Usa manos enguantadas o paletas mezcladoras para combinar la cobertura hasta que se desmenuce. (Hace alrededor de 1 cuarto de galón (1 l) de cobertura.)

	Copos de avena, sin enriquecer, rápida, seca
	6 oz (170 g)
	

	Azúcar moreno
	4 oz (115 g)
	

	Azúcares granulados

	4 oz (115 g)
	

	Harina de trigo integral
	5 oz (140 g)
	

	Canela, molida
	½ cucharadita
	

	
	
	4. Para cada bandeja, colocs aproximadamente 1 qt (1 l) de mezcla de cobertura sobre la fruta. Hornea a 350° F (180 °C) durante aproximadamente 30 minutos hasta que esté dorado.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.

	
	
	5. Sirve ½ taza usando una cuchara de #8.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.
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