Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Coliflor Bang Bang
	Coliflor Bang Bang
	Proceso APPCC: 2.º para servir el mismo día
	Número de porciones: 28
	Tamaño de la porción: ¼ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Floretas de coliflor
	3 lb (1,4 kg) (floretas, crudas)

	1. Echa las floretas de coliflor en el aceite, mezcla para cubrir. Colócalas en una bandeja grande plana. Asa a 375 °F (190 °C) durante 16-20 minutos o hasta que las floretas estén tiernas y los bordes estén dorados. Sácalas de la bandeja y échalas en un bol grande o en una bandeja de vapor de 4" (10 cm).
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.

	Aceite, vegetal
	1 cucharada
	

	Salsa Bang Bang
	½ vaso
	

	
	
	2. Transfiere la coliflor asada a una sartén o bol y mezcle con ½ taza de salsa Bang Bang. Después de echar la salsa, transfiere a una bandeja para hacer al vapor para servir.
Para degustar, servir con pinzas.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.
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