Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Salsa César
	Salsa César
	Proceso APPCC: n.º 1 No se cocina
	Número de porciones: 7
	Tamaño de la porción: 2 cucharadas






3

	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Mayonesa, yogur normal
	2 vasos
	PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.

1. Echa la mayonesa, el yogur, el queso parmesano, el agua, el aceite de oliva, el jugo de limón, el ajo, la salsa Worcestershire, la mostaza de Dijon y la pimienta negra en un recipiente de almacenamiento grande.
Usando una batidora de inmersión, o un batidor grande y rígido, mezcla hasta que quede una salsa uniforme.
Permite que los participantes se sirvan.
PCC: Mantener a 41° F (5 °C) o menos.

	Yogur griego natural
	1 vaso
	

	Queso sin grasa, parmesano, rallado
	½ vaso
	

	Bebidas, H2O, grifo, municipal
	½ vaso 
	

	Aceite de oliva, ensalada o cocina
	2 cucharadas
	

	Jugo de limón a partir de concentrado
	1 cucharada
	

	Ajo, granulado
	1 cucharada
	

	Salsa, Worcestershire
	2 ½ cucharadita
	

	Mostaza, Dijon, Grey Poupon
	½ cucharada
	

	Pimienta, negra
	1 cucharadita (molido)
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