Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Arroz con lima y cilantro
	Arroz con lima y cilantro
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 13
	Tamaño de la porción: ½ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Agua
	1 qt (1 l)
	1. Rocía una bandeja grande de 2 pulgadas (5 cm) con desmoldador.
Echa 2 cuartos de galón (2 l) de agua a la bandeja preparada. Mezcla 1/2 vaso de jugo de lima y 1 cucharadita de sal en cada bandeja.

	Jugo de lima no edulcorado,
	¼ taza
	

	Sal de mesa
	½ cucharadita
	

	Arroz, de grano largo, marrón, de cocción rápida
	1 lb + 12 oz (800 g)
	2. Prepara el arroz al vapor: rocía una bandeja grande de 2 pulgadas (5 cm) con desmoldador. Añade 2 qt (2 l) de agua y 2 qt (2 l) de arroz integral a cada bandeja.Cocina inmediatamente al vapor durante 23 a 25 minutos hasta que el arroz haya absorbido completamente el agua. Usa una cuchara para asegurarse de que el arroz haya absorbido completamente el líquido en el fondo de la bandeja. Remueve el arroz con el utensilio. Cubre y mantén en el hornillo para mantener en caliente hasta que esté listo para usar.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.

	Cilantro, crudo
	2 cucharadas
	3. Justo antes del servicio, enjuaga el cilantro fresco con agua corriente. Envuelve en una toalla de papel desechable para eliminar el agua. Enrolla el ramillete y pica finamente.
Justo antes de servir, mezcla ¼ vaso de cilantro picado en cada bandeja de arroz. Sirve 1/2 vaso con la cuchara de #8.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.
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