Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Patatas de desayuno al limón, adaptadas a Virginia
	Patatas de desayuno al limón, adaptadas a Virginia
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 25
	Tamaño de la porción: ½ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	
	
	1. Precalienta el horno de convección a 350°F (190 °C). Rocía una bandeja grande plana con desmoldador.

	Patatas rojas con piel, batata cruda, sin preparar
	2 lb + 12 oz (1,25 kg)
2 lb + 12 oz (1,25 kg)
	2. Cepilla las patatas y las batatas bajo agua corriente, y luego corta en trozos grandes de ½ pulgada (13 mm).

	Cebollas, rojas, crudas
	¼ caso (cortados en cubitos)

	3. Enjuaga las cebollas y los pimientos bajo agua corriente, y luego córtalas en pedazos de ¼ a ½ de pulgada (6-13 mm).

	Pimientos, dulces, verdes, crudos
	2 cucharadas (cortados en cubitos)
	

	Pimientos, dulces, rojos, crudos
	2 cucharadas (cortados en cubitos)
	

	Aceite, vegetal
	⅓ taza + 2 cucharaditas
	4. Añade la cebolla en polvo, el pimentón, el perejil, la pimienta negra y la sal a un bol grande de mezcla de un cuarto de galón (1 l) o una bandeja grande de 4 pulgadas (10 cm) para cocinar al vapor. Añade aceite y usa una batidora de varillas para combinar los condimentos. Nota: Si el vaso de 3/8 no está disponible, usa ¼ de vaso más 2 cucharadas.

	Cebolla en polvo
	1 cucharada
	

	Perejil
	1 cucharada
	

	Pimentón, seco
	1 cucharada
	

	Pimienta negra
	1 cucharada (molida)

	

	Sal, mesa
	1 cucharadita
	

	
	
	5. Añade las verduras picadas al aceite sazonado, y con las manos recién enguantadas, mezcla hasta que queden bien recubiertas.
Coloca las verduras sazonadas uniformemente en una sola capa sobre la bandeja preparada.
Hornea durante 25 minutos.

	Beicon de pavo, precocinado
	3 lonchas, .2 oz (6 g)
	6. Mientras las verduras se cocinan, corta el beicon de pavo en tiras de ¼ pulgada (6 mm).
Echa las tiras de beicon de pavo sobre las verduras y sigue cocinando durante 10 minutos más o hasta que las verduras estén tiernas al tenedor.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.

	
	
	7. Transfiere las verduras asadas a una media bandeja para hacer al vapor de 2 pulgadas (5 cm) para probar el sabor. Transfiere las verduras asadas sazonadas a una media bandeja de 2 pulgadas (5 cm) para probar el sabor. Sirve con una cuchara del #8 (aproximadamente 2,6 oz/75 g).
Nota: Esta receta se ha ajustado para un contenido de sodio más bajo que la receta original.
PCC: Mantener a 135° F (57 °C) o más.
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