Programa de formación para la preparación y retención de equipos de nutrición taller de habilidades culinarias para gerentes – Revuelto de Virginia
	Revuelto de Virginia
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 24
	Tamaño de la porción: ½ vaso






3

	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Jugo de naranja, refrigerado, también de concentrado
	½ vaso
	1. Echa el jugo de naranja, el azúcar moreno, la salsa de soja, el ajo, el jengibre y la pimienta negra en un bol pequeño para mezclar. Usa una batidora de varillas para combinar.

	Azúcar moreno
	¼ vaso (apretado)
	

	Salsa de soja, baja en sodio
	¼ vaso
	

	Ajo, granulado
	2 cucharaditas
	

	Jengibre, molida
	1 cucharadita
	

	Pimienta, negra
	½ cucharadita (molida)
	

	Repollo crudo
	1 lb + 8 oz (700 g) (rallado)
	2. Enjuaga el repollo, los pimientos y las cebollas con agua corriente.
Tritura el repollo o usa repollo picado precortado Corte pimientos y cebollas en tiras de¼ pulgadas (6 mm).
Nota: Pela y corta la cebolla por la mitad, luego en rodajas de¼pulgadas (6 mm)

	Pimientos dulces rojos crudos
	14 oz (400 g) (en rodajas)
	

	Cebollas crudas
	5 oz (140 g) (en rodajas)
	

	Brócoli crudo
	1 lb + 4 oz (600 g) (floretas)
	3. Corta trozos grandes de brócoli por la mitad o en cuartos, haciendo trozos más pequeños de tamaño uniforme.

	Aceite de oliva, ensalada o cocina
	1 cucharada + 1 cucharadita
	4. Calienta una sartén inclinable o una sartén de salteado grande de 7 qt (7 l) a fuego medio. Añade aceite y calienta durante 15 segundos.
Añade brócoli y cebolla. Remueve y fríe durante 3 a 4 minutos.

	Zanahorias crudas
	10 oz (300 g) (triturado)
	5. Añade el repollo, pimientos y zanahorias y fríe durante 3-4 minutos adicionales. Vierte la salsa sobre las verduras y fríe durante 2-3 minutos adicionales hasta que las verduras estén tiernas y crujientes.
PCC: Calentar a 135°F (57 °C) o más.

	
	
	6. Transfiere los salteados a una bandeja.
Sirve porciones de 1/2 vaso con una cuchara del #8.
PCC: Mantener para servicio en caliente a 135° F (57 °C) o más.
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