Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Granola, con Fruta Seca
	Granola, con Fruta Seca
	Proceso APPCC: Sin proceso ACCPP Número
	Número de porciones: 34
	Tamaño de la porción: ⅓ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Aceite, vegetal
	1 ¼ vasos
	1. Precalienta el horno a 300° F (150 °C).
Combina aceite, miel, azúcar moreno y canela en un bol o recipiente grande.
Usando una batidora de varillas, mezcla hasta que se combinen.

	Miel
	¾ vaso
	

	Azúcar, moreno
	¾ vaso (apretado)
	

	Canela molida
	3 cucharadas + 1 cucharadita
	

	Copos de avena, sin enriquecer, rápida, seca
	2 lb + 10 oz (1,2 kg)
	2. Pesa la avena y añade a la mezcla de azúcar y aceite. Con las manos recién enguantadas, trabaja a fondo la mezcla en la avena para asegurar un recubrimiento uniforme.
Espolvorea generosamente bandejas grandes planas con desmoldador. Extiende la mezcla de avena en una sola capa muy delgada en las bandejas preparadas. Hornea a 300° F (150 °C) durante 20-25 minutos o hasta que la granola se tueste.
¡Vigila con cuidado para evitar quemaduras!

	Arándanos rojos secos, endulzados
	2 vasos 
	3. Deja enfriar completamente antes de añadir arándanos secos. Nota: Se pueden reemplazar los arándanos secos con la misma cantidad de cerezas secas.
Una vez que esté completamente frío, transfiérelo a un recipiente hermético. Conserva a temperatura ambiente durante un máximo de tres semanas.
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