Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Pan de jengibre y pera con glaseado de limón: Pera del Pacífico
	Pan de jengibre y pera con glaseado de limón: Pera del Pacífico
	Proceso APPCC: Sin proceso
	Número de porciones: 24
	Tamaño de la porción: Cada una
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Peras, troceadas, jarabe extra ligero, enlatadas
	½ lata de #10 (1,6 l)
	1. Precalienta el horno a 350° F (180° C).
Pulveriza las medias bandejas planas con desmoldador.
Escurre las peras y reserva el jarabe. Divide las peras escurridas uniformemente y reserva.

	Polvo de hornear, Bicarbonato 
	2 cucharadas
	2. En un bol grande, combina harina de trigo integral, harina multiusos, ½ de las peras escurridas, polvo de hornear, bicarbonato, sal, jengibre, canela y clavos. Bate hasta que se combinen.

	de sodio de doble acción
	1 cucharadita
	

	Sal de mesa
	1 cucharadita
	

	Jengibre molido
	1 ½ cucharada
	

	Canela molida
	½ cucharada
	

	Harina de trigo, blanca, multiusos, enriquecida, blanqueada
	14 oz (400 g)

	3. En un bol mezclador grande, usando la paleta plana, combina azúcar moreno, huevos, azúcar granulada y aceite. Bate hasta que quede uniforme.
Añadir los ingredientes secos a la mezcla en el recipiente del mezclador, alternando con una cantidad medida de jarabe de pera/néctar reservado. Bate los ingredientes hasta que se combinen. No mezcles demasiado, o el pan de jengibre quedará duro.
Usando una espátula, echa el resto de las peras escurridas y cortadas en cubitos. Vierte la masa uniformemente en bandejas o medias bandejas.
Hornea durante 35 minutos o hasta que esté ligeramente dorado. Deja enfriar la bandeja en una rejilla.
PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.

	Harina de trigo, integral, trigo blando
	14 oz (400 g)

	

	Clavo de olor molido
	½ cucharadita
	

	Azúcares, marrón, oscuro
	5 oz (140 g)
	4. Para preparar el glaseado, combina el azúcar en polvo y el jugo de limón en un tazón pequeño y bate hasta que quede uniforme.
Rocía el glaseado de limón uniformemente sobre cada bandeja. Corta el pan de jengibre en cada media bandeja plana en 6 x 4 pedazos. Sirve con pinzas o con guantes.
PCC: No tener contacto a mano desnuda con alimentos listos para comer.

	Azúcares granulados
	5 oz (140 g)
	

	Huevo entero crudo
	4 grandes
	

	Aceite, vegetal, soja, bajo en grasas saturadas
	½ taza

	

	Néctar de pera, enlatado
	1 ½ tazas
	

	Azúcares en polvo
	1 vaso
	

	Jugo de limón a partir de concentrado
	¼ vaso
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